
CORREIOBRAZILIENSE • Brasília, sexta-feira, 13 de agosto de 2021 • Cidades • 17

*M
en

or
es

de
id
ad

e
de

ve
m

ir
ac
om

pa
nh

ad
os

do
s
pa

is
ou

re
sp
on

sá
ve
is
le
ga

is

Livre para todos os públicos

» LIANA SABO

Se depender de quatro países amigos—Estados
Unidos, Alemanha,Noruega e ReinoUnido—, o
pirarucu da Amazônia, que é fonte de renda de
comunidades ribeirinhas, aquelas que vivem às

margens dos rios de
onde tiram o seu
sustento, terá vida-
longa. Extraído se-
gundo técnicas de
manejo sustentável,
o peixe se livrou da
extinção e chega,
agora, à mesa me-
diante evento gas-
tronômico previsto
para três capitais:
São Paulo, Rio de Ja-
neiroeBrasília.
O Distrito Fede-

ral vai receber, pela
primeira vez, o Fes-
tival Gosto da Ama-
zônia, de 9 a 26 de
setembro, a ser rea-
lizadoemmeiacen-
tena de restauran-
tes que, durante
quase três semanas,
servirãopratosàba-
se depirarucu, tam-
bém chamado ba-
calhau da Amazô-
nia. Trata-se de um
dosmaiores peixes

de escama de água doce. Pode chegar a quase 3metros
de comprimento epesar até 250quilos. A carne émuito
saborosa, quase sem espinhas. O peixe é encontrado
fresco, secoou salgado.
O sabor indiscutível do pirarucupôde ser comprova-

do, ontem, durantememorável almoço que reuniu os
chefes dasmissões diplomáticas alemã, norueguesa e
britânica recebidos pelo encarregado de negócios ame-
ricanos, Douglas Koneff, que assumiu a embaixada dos
EstadosUnidos, há poucos dias, após a aposentadoria
dodiplomataToddChapman.Na residênciadaQI 5, Se-
tor de Chácaras do Lago Sul, com esplêndido jardim
cheiodeaves eque será, embreve, substituídaporoutro
endereço para o novo embaixador aindanão designado
por JoeBiden, teve lugarumadegustaçãoemquatroeta-
pas: volante, entrada,principal e sobremesa.
Paraaconfecçãodospratos,doischefs foramescolhi-

dos a dedo: a brasilienseMara Alcamim, defensora do
projeto Cerrado no Prato, e por tabela, da Amazônia
também, que, desde novembro, comanda oNaMata,
bistrôescondidonaChapada,acincoquilômetrosdaVi-
la de São Jorge (GO), e o jovemcarioca Ricardo Lapeyre
(ex-Laguiole e, agora, Escama), herdeiro de umdos no-
mesmais importantes da gastronomia doRio de Janei-
ro: seupaiClaudeLapeyre.

Comvistasàexportação
A reunião serviu para reiterar o apoio dospaíses ami-

gos (e ricos) aoprojetodemanejo sustentável tocadopor
parceiros, comoo InstitutoChicoMendes deConserva-
çãodaBiodiversidade (ICMBio) eONGs, que representa,
segundooencarregadodenegócios da embaixada ame-
ricana,Douglas Koneff, “umaboaoportunidadepara le-
varopirarucuparaosEstadosUnidos”.Fazpartedospla-
nos exportar o peixe amazônico para omercado ameri-
cano. Para tanto, ele já recebe um lacre nomomento da
pesca, sendo identificadopor lotes e com todooproces-
soautorizadopelo InstitutoBrasileirodoMeioAmbiente
edosRecursosNaturaisRenováveis (Ibama).
Presentehámaisde trêsdécadasnaAmazônia,obra-

ço do governo americano para o desenvolvimento, que
se chamaUSAID, é o interlocutor dos parceiros locais
encarregadosdoprojetopirarucu,que teve iníciohá seis

anos.OdiretordamissãoparaoBrasil,TedGehr,destaca
a importânciada iniciativadepreservar omeio ambien-
te e buscar comércio justo e sustentável para o peixe,
que“nos séculos 19 e 20 foi tão explorado e quase extin-
to”. Já o responsável pelaONGque atuanoMédio Juruá,
AdevaldoDias,admitequeaabrangência“aindaémuito
pequena: apenas 1.200 famílias de pescadores recebem
osbenefícios, entreeles,melhor remuneração”.Enquan-
tosãopagosR$4peloquilodepirarucu,naregião,opro-
jeto de cadeias sustentáveis que lançou amarca Gosto
daAmazônia confereR$7porquilo.

Combinacomjambu
Quandoaindapequeno,opirarucuéchamadobode-

co, escreveu Câmara Cascudo. O nome vemdo tronco
linguístico tupi-guarani: pirá (peixe) e uru’ku (verme-
lho), por causa da cor da cauda. O sabor já seduziu os
mais importantes cozinheiros domundo, comoo espa-
nhol Ferran Adrià, de quemo saudoso chef PauloMar-
tins, do restaurante Lá emCasa, de Belém (PA), gostava
decontar a seguintehistória.
Muito amigo do chef paulistano Alex Atala, Paulo

Martins uma vez o acompanhou auma visita ao restau-
rante El Bulli, do catalão Adrià, emGirona na Espanha,
para lhe apresentar os sabores doNorte. “O Adrià, que
estuda os alimentos em laboratório, ficou em êxtase
como jambu.Disse:Nossa!NoBrasil, os alimentos con-
seguemdar choquenaturalmente”, divertia-seMartins.
FoioqueusouMaraAlcamimemumdasentradasde

pirarucu no tucupi, mexerica, arroz Kalunga de rapa
comcocoqueimadoe jambu,quemisturadoaomelnão
dá choque,mas deixouumgosto bomdequeromais. Já
o colega Lapeyre surpreendeu os comensais comdeli-
cioso strudel de pirarucu aomolhode champanhe e co-
gumelosYanomami. Outra delícia foi o pirarucu com
açaí, farofa ebananano canapéquente servido antes do
banquete, comoamostrado saborquepoderá vir por aí,
no festival de setembro.

Manejo sustentável do
maiorpeixeamazônico é

focodepaíses como
EstadosUnidos,

Alemanha,Noruegae
ReinoUnido.Objetivo é
melhorar ageraçãode
rendadecomunidades
ribeirinhas.Proposta
estudaexportaçãodo
alimento.Brasília terá
festival paraaqueles

quequiseremse
deliciar coma iguaria

Os chefsMaraAlcamimeRicardo Lapeyre comandarama
cozinha que preparou ummenuàbase do peixe amazônico

Pirarucu é umgigante dos rios.
Passa de 2metros e de 200kg

Paraoencarregadodenegóciosamericanos,DouglasKoneff,é“uma
boaoportunidadeparalevaropirarucuparaosEstadosUnidos”
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Mara desenvolveu
umaentrada para
surpreender o
comensal juntando
pirarucu,mexerica,
jambu emel

Lapeyre criou
o strudel de

pirarucu aomolho
de champanhe e

cogumelos
Yanomami


