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Em equilibrio
com a natureza

Slow food redine em Brasilia produtores, cozinheiros, pesquisadores e I.iderEjs do
movimento. Iguarias como a mangaba e o pequi passam a fazer parte dg ahgnentos
arotegidos pela iniciativa criada como uma reagdo a globalizagao da culinaria

= LIANA SABO

a Itdlia, bergo de uma das cozinhas
mais tradicionais e artesanais do
mundo, surgiu hd mais de duas dé-
cadas um movimento que se opdea
globalizagdo de sabores e procura, de vérias
maneiras, resguardar o mosaico gastrono-
mico humano. Tudo comegou em 1986,
guando a rede McDonald's abriu sua primei-
ra loja em Roma, na Piazza di Spagna. cora-
¢io do centro histérico venerado pelos ro-
manos. Com o apoio de grande parte da po-
pulacdo, a associacdo dos donos de restau-
rantes, liderada pelo comunista Renato Ni-
colini, protestou, assinando manifestos e
realizando uma passeata, que culminou
oM Uma gigantesca espaguetada ao molho
bolonhesa em frente ao fast food. “Foium
enorme alvorogo”, lembra o restaurateur ita-
liano Sandro Melaranci, do Belini Ri.smran:’e,
na época sécio-proprietdrio com o irmdo do
restaurante Manuia, no bairro Trastevere.

A reaco contra os hambtirgueres e as ba-
tatas fritas chegou i cidadezinha de Bra, no
Piemonte, onde um grupo de intelectuais
convocados pelo jornalista Carlo Petrini ani-
eulou um movimento de resisténcia, que seria
fundado oficialmente em Paris, em 1989, A

turma ndo conseguitt desalojar o McDurialds,

que se multiplicou em Roma & no mundo in-
teiro, mas tomou-the como nome a anttese
do servigo. Apesar de ser representado por
um caracol, slow food, o movimento, tem
mais a ver com qualidade do que com veloci-
dade. “0 slow food busca exaltar a territoriali-
dade da cozinha, do vinho e da cultura de ca-
da lugar”, explica Melaranci, que foi 0 primei-
ro representante do movimento em Brasilia.
Em 530 Paulo, 2 ideia tomou corpo duran-
te conversas mantidas no Massimo, na época
um dos mais sofisticados restaurantes paulis-
tanos de propriedade de Massimo Ferrari, cu-
jo irméoVenanzio representou o Brasil no pri-
Tmeiro encontro internacional, quando o ma-
nifesto oficial do slow food foi assinado em

Paris por representantes de 20 paises, como
Itélia, Espanha, Franca, Alemanha, Estados
Unidos, entre outros, Hoje, s0 mais de 100
mil associados organjzados em 150 paises.
“Realizar um prato é trabalhar com a his-
téria, a economia, além da genéticae da
quimica”, costuma dizer o fundador Carlo
Petrini, que estard pela primeira vez em
Brasilia para participar do Terra Madre Bra-
sil, encontro que revne, a partir de amanha
até segunda-feira, chefs, produtores e pes-
quisadores para discutir questdes como ali-
mentagio escolar e agricultura familiar e a
formagdo do consumidor consciente, além
de trocar experiéncias com pessoas envol-
vidas na produgio de sabores da Mata
Atlantica, da Amazdnia e do cerrado.

Preservagio

ATerra Madre é uma rede mundial lanca-
da em 2004 para articular agricultores, pro-
dutores artesanais, académicos, cozinheiros
& consumidores. A cada dois anes, a iniciati-
va se encontra em Turim; na ltdlia, onde
uma galeria multinacional de participantes

realiza intercimbio cultural e alimentar no _

chamado Salon del Gusto. L4, em um mes-
mo dia, pode-se ver o herdeiro do trono bri-
ténico, principe Charles, e o genial chef ca-
taldo Ferran Adri4; o humilde plantador de
feijio canapu do Piaui e o rico produtor do
suculento porco de Siena; o chef israelen-
se Moshe Basson e o representante da
Cooperativa de Agricultores Fami-

jares de Canudos, da Bahia, re-
gido onde o umbu é nativo. E
que o movimento apoia

projetos agricolas cujo

cultivo esteja amea-
¢ado de extingdo,
caso do guara-
néd dos in-
dios do
Amazo-
nas,
do




co de extingdo.
Este ano, sete
noves produtos
brasileiros em-
barcam na atca: o berbiglo, a ca-
gaita, 0 cambuci, o licuri, a man-
gaba. a ostra de Cananeia e o pe-
qui. Alguns deles serdo utiliza-
dos no preparo do jantar com o
qual chFl.Iefs de Brasilia, tendo @
frente Francisco Ansiliero —
que jd cozinhou par duas ve-
zes em eventos do Slow Food
na Itdlia —, dario as boas-
vindas a Carlo Petrini.

No cardapio. mandioca
crucgmlevommsleletasde

Feira aberta
ao publico

caju-do-cerrado.
Renomadas mios
da cidade atuario
juntas na execu-
tdo dos pratos,
como as de Alice
Camargo, Mara
Alcamim, Ro-
sario Tessier,
Rita Medeirose .
William Chen.
Em defesa da
biodiversi-
dade, das es-
pécies e dos
produros.
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palmito jussara doVale do Ribeirae fordeiro caramenzaagas.
do arroz vermelho da Paraiba. baido de dgis Talharim de
Chama-se Arca do Gosto o gran- pupunha, frango conr
de balaio que protege, desde 1996,  Pequl. risoto de costeli-
mals de 730 produtos de dezenas de  1tha de porco ﬂ-h deso-
paises. Para serincluido, o alimento h;i“‘;:‘- minic l-‘ae
precisa ter qualidades gastrondmicas, :—; €de cupuagu. La-
ligagdo com a drea geogréfica local, ser lg“‘“ “'5“‘5:“3
produzido artesanalmente bo por sorbets de sa-
e de forma sustentdvel, T€s COMO cagaita,
além de correr ris- macaiba, murici e

Destinado aps iniciados, o encontro do
movimento slow food na cidade abre espa-
0 para o grande publico por meio da Feira
da Identidade Alimentar, que poderd servi-
sitadd a partir de amanhd até segunda-fei-
ra, no Complexo Cultural da Funarte, atrds
da Torre de TV Produtos artesanais das cin-
co regioes do Brasil estardo expostos. Divi-
dida em nove tendas, a mostra revela o ofi-
cio. @ cultura, a misica e o artesanato de
produtares, pescadores e agricultores liga-
dos & rede Terra Madre,

Na tenda Afro e quilombolas; catadores
de aratu de Sergipe; produtores de mar-
melada de Santa Luzia [GO); e catadores

de ostras de Cananeia (SP) trocam expe- -

riéncias, assim como os indigenas terio
rodas de conversas sobre os seus fazeres,
especialmente no cultivo da mandioca.
Uma tenda espectal exibira os tipos de fa-
rinha produzida no Brasil, incluindo de-
gustacdo de tapioca, beiju e hijajica (cus-
cuz de massa de mandioca).

Urna das atracoes do Centro-Oeste serda

quebra da castanha do baru, além da gastro-
nomia do cerrado € uma coletanea de geleias
de frutas nativas. O Nordeste traz o umbu, a
fabricacao de beiju de coco-babacu e a cajui-
na, além da presenca de produtores de mel,
pequi e licuri. Grupo de forrd anima os visi-
tantes, J4 na tenda da Regifio Norte, represen-
tada por pescadores de pirarucu e pitacuie
por produtares de castanha, o show fica por
conta das quebradeiras de babacu, do Mara-
nthao. A feira vai funcionar das 18h as22h, ea
entrada serd franca. (LS)



