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cidade de Bragan-

¢a, no nordeste do

estado, é conheci-

como a “Terra
da Farinha”, pela qualidade
diferenciada, principalmente
crocancia e sabor. E isso tem
atraido a curiosidade de tu-
ristas e empreendedores, que
veem no insumo amazoni-
co - a mandioca - uma
forma de reelaborar a gas-
tronomia e incentivar prati-
cas sustentdveis para os ne-
gocios da regido. E o caso
de Paulo Osterne, funda-
dor do restaurante Benque-
renga, um dos dez empre-
endedores que participam
dos “Caminhos e Sabores de
Braganga”, amanhd, a partir
das 17h, no Saldo Benediti-
no, centro do municipio.

O evento ¢ uma realizagio
do Sebrae-PA para estimu-
lar a memoria e a cultura da
cidade, em torno da gastro-
nomia. A programagio ini-
cia com a histéria de Bra-
ganga, que serd comenta-
da pelo professor Dirio Be-
nedito Rodrigues, da Uni-

= versidade Federal do Pard

(UFPA), e talk show com Jo-
anna Martins e Alvaro Es-
pirito Santo. Em seguida, os
produtores locais mostrario
seus produtos ao som da Or-
questra de Rabecas.

O Benquerenca vai apre-
sentar um prato inédito: a
farinha com chouri¢o bra-
gantino, misturado com fa-
rinha de coco. Mas ha mui-
tas outras delicias reservadas
para a mostra gastronémica,
como o “Miniquiche Retum-
bdo” da Mazurca Churras-
caria, a “Isca & Moda Bra-
gantina” do Tsunami Sushi,
0 “Bolinho de Tapioca com
Geleia de Tucupi” da Es-
tagio Braganca, o “Gratina-
do Bragantino” do Rex Bar,
o “Risotinho Bragantino” do
Grill Burger, a “Tortilha
de Macaxeira” do Salgateua,
o “Hamburguer de Frango
com Molho de Tucupi” do
Jambu’s, 0 “Camario Pérola
do Caeté” do Ice Bode, e a
“Caboquice” do Onga Man-
sa, além de produtos locais
como mel, ostras, cachaga e,

claro, a farinha tradicional,
do qual Mestre Bené é um
dos representantes.

Para Paulo Osterne, que
jd atua ha 12 anos no ramo
de restaurantes, esta é uma
oportunidade de se discutir
sobre culindria amazonica
e também sobre os desejos
do publico. “Para mim, tudo
ocorreu meio que ao acaso.
Surgiu oportunidade de alu-
gar esse ponto, em boa lo-
calizacdo, perto da Igreja de
Sdo Benedito, mas a propos-
ta era so ter pastel e algu-
ma coisa bem simples. Mas
como quem manda no co-
mércio € o cliente, a gente
viu a necessidade de fazer
algo mais, e fomos buscan-
do”, diz o empresario.

Hoje, o Benquerenga é co-
nhecido pelos peixes regio-
nais, servidos cozidos ou as-
sados, frutos do mar, e ainda
pelo guisado de arraia - o seu
carro-chefe. O nome do lo-
cal é uma homenagem a rela-
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¢do entre os colonizadores e
indios, que quando se davam
bem, diziam que tinha uma
“bem-querénca”.

Para o diretor superinten-
dente do Sebrae no Pard, Fa-
brizio Guaglianone, o evento
¢ importante para movimen-
tar as redes produtivas do
municipio - historicamente
reconhecido por sua vocagio
culindriae por ser entrepos-
to comercial do nordeste do
estado e da regido do Salgado
- desde a época da Estrada
de Ferro, que funcionou du-
rante 82 anos, de 1883 2 1965.

“Esse valor historico esta
ligado a gastronomia, que
transcende décadas na utili-
zagdo de produtos da regido,
cOMo O caranguejo, a ostra,

Universidade Federal do Para
Assessoria de Comunicacao Institucional

diferentes peixes e a fari-
nha, a principal represen-
tante dessa culindria. Essa
mistura de cultura e alimen-
tacdio tem que gerar nego-
¢io, com micro e pequenas
empresas, desde o produ-
tor até o comercidrio que
vai fazer o prato final. A
ideia é potencializar a ven-
da, principalmente as vés-
peras de um momento de
grande movimentagdo, com
as férias de julho”, diz o di-
retor superintendente.

Esse

valor histérico
estd ligado
agastronomia,
que transcende
décadas na
utilizacdo de
produtosda
regido,comoo
caranguejo,a
ostra,diferentes
peixes e a farinha”.

Fabrizio Guaglianone,
superintendente do Sebrae-PA
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