
Toque latino
em mesa de bar

GASTRONOMIA / Chefe venezuelanoMiguelOjeda fazumasíntesedacomida latino-americananoPinella,mistode restô ebar,
hoje oprincipal point daQuadra408Norte.Outranovidade: trattoria abriráasportasnoBrasil 21
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» LIANA SABO

O maiz (milho), as papas
(batatas), os ajis ardidos
(pimentas), o cochinito
(pernil assado) emuitos

outros ingredientestípicosdaAmé-
rica bolivariana fazemparte dano-
va fase do Pinella,misto de restô e
bar, queéoprincipalpointdaQua-
dra 408Norte, conhecidaporBaixo
AsaNorte, umendereço só compa-
rável na atmosfera descontraída ao
BaixoLeblon,noRiode Janeiro.
O responsável pela guinada

no menu é o chef venezuelano
Miguel Ojeda que, desde abril,
vem praticando uma síntese da
gastronomia latino-americana.
“Pesquisamos e adaptamos re-
ceitas que estavam na minha
memória afetiva e não seguem
nenhuma regra tradicional, ou
que reproduzam algum prato
clássico de nenhumpaís. Eu quis
unir e apresentar a culinária lati-
na como um coquetel com todo
seu esplendor”, explica.
Antes de desembarcar no Bra-

sil, em junho de 2010, o venezue-
lano percorreu Argentina, Bolívia,
Peru, Equador e Colômbia, co-
nhecendo os sabores andinos e,
nessa caminhada, numanoite em

Buenos Aires, deparou-se com a
brasileira, Isabela Siqueira, com
quem casou. Na pandemia, o ca-
sal lançou umprojeto de delivery,
no qual o consumidor é o chef ao
finalizar os pratos em casa com
toda a segurança. Chama-se La
Pastora Gastro Combos, cujos
destaques estão presentes nome-
nu do Pinella, agora emnovo ho-
rário: das 16hàs23h.

Saboresperuanos
Lá, o happy hour começa cedo

comumasugestãodepetiscospe-
ruanos, como chili chips conque-
so (tortilhas cobertas comchili de
carne ou vegetariano comqueijo
gratinado) por R$ 42, ou burrito
(wrap na chapa, arroz andino,
guacamole, queijo, patê de rocoto
e pico de gallo, acompanhado de
sour cream.Temde carne, frango,
pernil ou vegetariano, e os preços
variamentreR$27eR$40.
O que não dá para resistir e

tem atraído uma freguesia cativa
são receitas autorais de Ojeda
(ex-Nikkei), comoadotacocochi-
nito a la naranja (tortilha de trigo
coberta compernil suíno assado
no suco de laranja, sour cream,
picles de rabanete e salsa criolla)

por R$ 10. E ainda a quesadilla
(sanduíche de tortilha de trigo na
chapa recheadocomqueijo e chili
comcarne (R$ 25), com frango as-
sado àmoda latina (R$20) e com
pernil suíno no suco de laranja
(R$ 35), alémda versão vegetaria-
na (R$18) comfeijão.
A casa comandada porMarta

Liuzzi e Flávia Attuch, que com-
pleta10anosemdezembro (subs-
tituiu o Café da Rua 8 nomesmo
endereço) não se desfez de dois
ícones do cardápio clássico que
era executado pela chefMariana
Bueno, hoje em João Pessoa cozi-
nhando no Loca comoTuMadre.
Antes, recebeu retoques do chef
venezuelano, quemanteve iscas
de frango empanadas companko,
geleia de tomate, guacamole,
maionese de alho defumado ou
patê de rocoto (R$ 32), emhome-
nagem à Glaucia, e linguiça de
frango oudeporco commostarda
escura (R$38),nopratoFernanda,
duasamigasdoPinella.
Além de cervejas artesanais,

há o espumante da casa Prosec-
co Pinella por R$ 69, elaborado
pela vinícola gaúchaValmarino.
Funciona de terça a domingo.
Telefone 3347-8334. Insta-
gram:@pinella408notte.

As flores do Brasil
»Os produtores de flores estão eufóricos, depois de
tempos difíceis. Duas das principais datas para
eles estão chegando: o Dia dasMães e o Dia dos
Namorados, que representam 40% do
faturamento anual.

»Dados do Instituto Brasileiro deGeografia e
Estatística (IBGE) apontama existência de 8mil
produtores de flores e deplantas ornamentais no
país. Essas propriedades cultivammais de 2,5mil
espécies de 17,5mil variedades.

»Apreferência dos brasileiros, informa a
ConfederaçãodaAgricultura e Pecuária doBrasil
(CNA), é por flores de corte, como rosas,
crisântemos, astromélias, lírios e lisiantos.

»Mas, comarestriçãodeeventosnopaís, emrazãoda
pandemiadocoronavírus, as floresdevaso, comoas
orquídeas, kalanchoes (florda fortuna) eantúrios,
entreoutras, ganhamcadavezmaisdestaque.

»Ademandapor orquídea fica claro nos dados de
importação. Em2020,mesmocomasdificuldades
dapandemia e a alta dodólar, o Brasil importou
mais deUS$ 20milhões, sendo 64%daHolanda.

»Flores e cestas de alimentos são ótimas opções de
presentes, não importa a época do ano. Agradam
quemrecebe e ajudamagarantir o sustento de
milhares de famílias queproduzeme
comercializamesses produtos.

Agricultura nasmetrópoles
»É possível produzir alimentos saudáveismais perto de casa, ou seja, dentro das
cidades ou nas suas bordas. Estudo do Instituto Escolhas revela que, somente na
regiãometropolitana de São Paulo, a produção agrícola pode alimentar 20
milhões de pessoas e gerar 180mil empregos diretos. Aproximar produção e
consumo é estratégico para garantir a segurança alimentar nas grandes cidades.

»AplataformaAgricultura naMetrópole traz os dados abertos doEstudopara que
pesquisadores, gestores públicos e privados conheçam todoopotencial da
produçãode alimentos e possam incentivar a adoçãodepolíticas públicas para o
fortalecimento da agricultura urbana eperiurbana.

»Ao acessar agriculturanametropole.escolhas.org, pode-se conhecer dados sobre
consumo, distribuição e comercialização de alimentos, além de abastecimento
público (de restaurantes populares amercadosmunicipais).

CB.AGRO 25,7% Foi o crescimento das exportações de soja pelo
Brasil nos primeiros quatromeses deste ano

Pandemia da banana
»OBrasil acendeuo sinal de alerta depois quepaíses comoColômbia, Peru e
Equador registraramoque vemsendo chamadodepandemia da banana.
Trata-se de umadoença que tematacadoplantações emdiversos
continentes e, agora, chegou àAmérica Latina e pode se espalhar pelo
Caribe, regiões que concentramosmaiores produtores e exportadores da
fruta domundo.

»OServiçoNacional de SanidadeAgrária (Senasa) doPeru informaque
detectou a cepaTropical Race 4 (TR4) do fungoFusariumemumaplantação
debanananodepartamento dePiura.NoEquador, rapidamente foram
adotadosmecanismos de controles e pulverizações de veículos que cruzama
fronteira, para evitar a entrada dadoença. Atémarço, aColômbia era oúnico
país daAmérica Latina e doCaribe onde aTR4havia sido detectada.

»Especialistas defendemumaprofundamento da cooperaçãopúblico-
privadapara enfrentar a praga que castiga umcultivo essencial para a
segurança alimentar global e a subsistência demilhões de pequenos
produtores agrícolas.

Arábia barra carne de aves
»Ogoverno ficou atônito com a decisão da Arábia Saudita
de suspender 11 frigoríferos brasileiros de exportarem
carnes de aves para aquelemercado. Diante do
comunicado árabe, os termosmais ouvidos nos
ministérios da Agricultura e das Relações Exteriores
foram“surpresa e consternação”.

»É que não houve contato prévio por parte das
autoridades sauditas e nenhuma apresentação de
motivações ou justificativas que embasassem as
suspensões. Chamou a atenção o fato de somente
exportadores brasileiros terem sido excluídos da lista
atualizada de fornecedores para a Arábia Saudita.

»Se não conseguir reverter a situação pelomeio
diplomático, o Brasil poderá recorrer à Organização
Mundial do Comércio (OMC) alegando barreiras
indevidas no comércio como país árabe.

Selo que qualidade
»O Selo Arte, que permite o comércio de produtos
artesanais de origem animal entre diferentes estados,
está completando três anos com amarca de 123
concessões para estabelecimentos e 160 mercadorias,
como queijos, iogurtes, doce de leite, linguiças e outros
embutidos.

»A ideiadacertificaçãonasceudepoisqueumagrande
quantidadedequeijos e linguiças foramapreendidos
duranteoRock inRio, em2017.Osprodutos, ofertadospela
chefRobertaSudbrack, só tinhamautorizaçãopara serem
vendidosnoprópriomunicípioonde foramfabricados.

»OMinistériodaAgricultura já regulamentouoSeloArtepara
lácteos e cárneos, e aspróximasetapaspreveema inclusão
depescadoseprodutosdeabelhas, comomel eprópolis.

A falta que faz o
registro da terra
ODistrito Federal registra osmaiores índices deprodutividadedopaís

emculturas comosoja emilho, resultadodos investimentosmaciços em
tecnologia feitos pelos produtores.Mas amaioria deles convive coma
instabilidade. Estima-sequepelomenosoito a cada 10 agricultoresnão têm
a titularidadedefinitiva dapropriedade.
Com isso, cortamodobradopara acessar as linhasde créditonecessárias

para oplantio e a colheita. Comonãopodemdar as terras emgarantia aos
financiamentos, acabampagando jurosmaiores doqueprodutores de
outras localidades, beneficiadospor taxas equalizadaspelo governo federal.
Noentender dosprodutores, o governodistrital deveria pisar noacelerador

para resolver essas pendências—algumas se arrastampormais demeio
século. Para eles, os certificadosdedireito real deuso (CDRs), títulos
provisórios das terras, sãoumavanço,mas funcionamcomopaliativos.
Quantomais rápidoogoverno local resolver essaquestãode titularidade,

maior será a capacidadedosprodutores de ampliaremaoferta de
alimentos. Pelas condições climáticas, oDFpodealavancar aprodutividade
semprecisar ocuparmais áreas. Basta que tudooque joga contra, comoa
burocracia que emperra a regularizaçãode terras, saia de cena.

POR VICENTE NUNES vicentenunes.df@dabr.com.br
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OchefLuigiBenegiamo,queco-
mandou restaurante no Sudoeste
por 15 anos, nuncaquis ter seuno-
me na fachada. Ao comprar o Ar-
mazém101,doqualeracliente,pre-
feriu chamar-lhedeTrattoria,“por-
queArmazémnãoénada italiano”,
justificava.Onomesempre foi uma
alusãoàquadra101nobairro, onde
a cozinha italianadeLuigi virou re-
ferência. Depois demorto, há dois
anos,o italianodaPugliaestásendo
homenageadoduasvezes.
Mudou para Luigi Trattoria o

nomeda casa, que, provavelmen-
te, ainda estemês, instala filial no
complexoBrasil 21, no lugar onde
funcionou, antes da pandemia, o

self serviceUai, de cozinha brasi-
leira. A inspiração veio da filha de
Luigi,AriannaBenegiamo,herdei-
ra do restaurante que ela, primei-
ro, tentouvender.
Convencida pelo chef Edilson

Oliveira (ex-Istambul)amanterde
pé o estabelecimento, que conta
comenormeclientela apaixonada
pela culinária italiana, a única fi-
lha do engenheiro mecânico da
categoria de stock car, que trocou
Monza por Brasília, mudou de
ideia. Ela e o chef, parceiro no Su-
doeste, alémdo sócioDaniel Fer-
nandes, que cuida da administra-
ção,estãoprestesaassinarcontra-
to com Fabiano Cunha Campos,

do Brasil 21, para tocar a Luigi
Trattoria, cucina italiana na área
central dacidade.
O filé à parmiggiana com fet-

tuccine Alfredo (R$ 75,90 para
umapessoaeR$135,90,paraduas)
é, de longe, o pratomais aprecia-
do, “responsável por 80%dos pe-
didosnocardápio”, informaArian-
na. Em segundo lugar vem o filé
aomolho de conhaque acompa-
nhadodeespagueteaoalhoeóleo
e, em seguida, medalhão de filé-
mignon aomolho de funghi por-
cini e risotodegranapadano (am-
bos, por R$ 75,90 cada). A casa
também funciona comdelivery e
takeout.Telefone: 3344-8866.

Casa nova com a marca Luigi
Delícias não seguemnenhuma regra tradicional e de nenhumprato clássico de nações latinas


