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Cidadeque
seduzpaladares

Reconhecida pela Unesco como
melhor po:.hn p.r'?'nuntar ‘:Inu
para ex a
culinaria

paraense

(Gastronomia como economia criativa

Muitos outros aspectosda Asvésperasdeseus 400 ancs.a
culturaparaenseestdoligados  capital paraense acabaderecebero
aoalimento,. Na verdade, para titulode “Cidade daGastronomia”,

Romero Ximenes, toda a concedkdo pela Organzacdodas
identidade paraense é NagDesUnidas paraa Educacao.a
construidaapartirdopadraode  CiénclaeaCultura (Unesco).em
alimentacdo. £ ocasoda reconhecimentn a essehistiricogue
expressdo “papa-chibé” para vemngdesde asdescobertase
definir alguém realizaches ndigenas emnossa

“autenticamente paraense”, culindria: a biodiversidade

um “comedor de derivados da amardnica; e aexisténciadeum
mandioca” e seus derivados. E grande njmerode pessoas queddo
haja derivados! Do tucupi, continusdade a essacena

farinha de mandioca, goma. gastrondmica - desoe as pequenas
manigoba, tapioca... Mesmo comunidades produtoras/
comtantos ingredientes extrativistasatéchefscomoosdo
ancestrais preservados até os Instituto PavloMartinse dos

dias de hoje, ainda hd muitoa restaurantes Remanso.

sér conhecidoe dar origema “Somaos do pais, o estadoque
NOvos pratos a partir de Belém, Miais tem sua cultura de origem
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indigena preservada. Além disso,
aolongo dos Gltimos 30 anos,
capitaneados pelo chef Paulo
Martins e 0 com o surgimentode
NOvOS personagens nesta cena
dacidade, anossa gastronomia
temganhado cada vez mais
espaconacional e
interacionalmente”, reforcaa
chef Joana Martins, filtha de
Paulaeumadasidealizadoras do
projetode criagdo de umCentro
(Global de Gastronomiae
Biodwersidade da Amaziniana
cidade. “Aqui a gastronomia é vista
COMO eCoNOMia Criativa, uma
cultura viva e ndoestatica”. elogia
achef, destacandoeste também
como um pontoque nos favorece
diante dos olhos do mundo.
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LAIS ATEVEDO nidade de ingredientes ¢ téenicas
l diversificadas de preparo, molda.

“ hegou a0 dos pela originalidace:

Para, Parow

agai, Comida é cultura

ficou™. F preciso entender tambem
Quando € listado tudo o que fax que, para o pamense, comida ¢
de Belém uma cidade dnica, a nﬁ do que ﬂnuu A pes-

gastronomia ¢ sempre um ele-
mento-chave. lsso porgue ela ¢
feita de ingredientes ¢ receitas
que ndo existem em nenhum

outro hggr no munda. Pato no cho dos alimentos com as len
tucupl, que ¢ a cara do Cirio, ma- das ¢ costumes de diferentes co-
nigoba, 0 acai no almogo € o ta- munidades do Pard, que fazem
cacd no fim da tarde_. Conforme de Belém seu ponto de encontro
A FASITONamia Imod-se lema de com o mundo a partir do pala
interesse no mundo todo ¢ a caga dar. 0 gqueijo do Mamjd, ela lem
A novas “especiarias”™ passou a bra, depende de um bom reba
ser um prazer ¢ fonte de inspir- mho, ¢ quem sjuda o vaguein a
gilo para chels como Alex Atala manter esse rebanho ¢ o “Quem
¢ o parense Thisgo Castanho, Dera™, um ser mitokigion, um va
a Amazdnia, uma fonte imensa encantado. Para ela, esse
de hiodiversidade, logo chamou ¢ o tipo de conhecimento que
atencio desses ¢ muitos outros faz com que as pessoas valorizem
profissionais da cozinha, tendo nossa comida e os caminhos que
Belém como porta de entrada efa percorre até chegar so pratn,

Para o antropilogn e pro- E hd muito a ser conheci
fessor da Universidade Federal do, desde ingredientes o pratos
do Pard - UFPA, Romero Xi- ¢ personagens desta culindria,
MRnes, i do assun- como Vavi, morsdor de Ourem,
to hi mais de 30 anos, csse ¢ conhecido como o “Mestre do
um legado que devemos aos in- Mingau", capaz de compartilhar
dios amazdnicos. Segundo Xi- com o mundo receitas exclusi

descobriram frutas (como o cu- mingau de jerimum. Ou Dona
(incluindo o agaizeiro), conver- mente conhecida pelo chocola-
leram-nas em ingredientes ¢ te que produr aresanalmente
criaram pratos complexos ¢ re- na Ilha do Combi. “Comécel a
quintados”, do tipo que passa usar o produto em receitas no
sete dias fervendo (manigoba) Remanso do Bosque ¢ a dival-
ou que leva uma goma capaz fgar hastante também, enviando
de manter a temperatura ideal para coginheims do Brasil todo”,
(tacacd). Muito desse conheci- conta Thiago Castanho, que s¢
mento sobreviveu até os dins torma quase um embaixador do
atuais ¢ ganha requinte em res- chocolate de Dona Nema ¢ seu
taurantes mundo afora. mixdo de prepar.
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