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SALVEM

ostrudel de

uma entrada para

surpreender o pirarucu ao motho
comensal juntando de champanhe e
pirarucu, mexerica, o cogumelos
jambu e mel T Yanomami

» LIANA SABO

e depender de quatro paises amigos — Estados
Unidos, Alemanha, Noruega e Reino Unido —, o
pirarucu da Amazonia, que é fonte de renda de
comunidades ribeirinhas, aquelas que vivem as

margens dos rios de
onde tiram o seu

do, ontem, durante memordavel almogo que reuniu os
chefes das missdes diplomdticas alemd, norueguesa e
britanica recebidos pelo encarregado de negécios ame-
ricanos, Douglas Koneff, que assumiu a embaixada dos
Estados Unidos, hd poucos dias, ap6s a aposentadoria
do diplomata Todd Chapman. Na residéncia da QI 5, Se-

anos. O diretor da missao para o Brasil, Ted Gehr, destaca
aimportancia da iniciativa de preservar o meio ambien-
te e buscar comércio justo e sustentdvel para o peixe,
que “nos séculos 19 e 20 foi tao explorado e quase extin-
to”. Jd o responsdvel pela ONG que atua no Médio Jurud,
Adevaldo Dias, admite que a abrangéncia “ainda é muito

: 2 sustento, terd vida- tor de Chdcaras do Lago Sul, com espléndido jardim pequena: apenas 1.200 familias de pescadores recebem
M an eJ 0 suste ntavel— d 0 longa. Extraido se- cheio de aves e que serd, em breve, substituida por outro os beneficios, entre eles, melhor remuneragao”. Enquan-
i i ANi A gundo técnicas de endereco para o novo embaixador ainda ndo designado to sdo pagos R$ 4 pelo quilo de pirarucu, naregido, o pro-
malior pe IX€ aMazonico € manejo sustentével, por Joe Biden, teve lugar uma degustacao em quatro eta- jeto de cadeias sustentdveis que lancou a marca Gosto

foco d e pafses como 0 pgixe~se livrou da pas: volante, entra}da, principal e spbremesa. ' da Amazodnia confere R$ 7 por quilo.

) extincdo e chega, Para a confeccdo dos pratos, dois chefs foram escolhi- . .
EStad 0S U n |dOS, agora, a mesa me- dos a dedo: a brasiliense Mara Alcamim, defensora do Combina comjambu
diante evento gas- projeto Cerrado no Prato, e por tabela, da Amazdnia
ALe man h a, N oru ega €  trondmico previsto também, que, desde novembro, comanda o Na Mata, Quando ainda pequeno, o pirarucu é chamado bode-
R : U : d O b : 2 paratrés capitais: bistrd escondido na Chapada, a cinco quilometros da Vi- co, escreveu Camara Cascudo. O nome vem do tronco
€ino Unidao. Jet|V0 € Sao Paulo, Rio de Ja- la de Sao Jorge (GO), e 0 jovem carioca Ricardo Lapeyre linguistico tupi-guarani: pird (peixe) e uru’ku (verme-
3 neiro e Brasilia. (ex-Laguiole e, agora, Escama), herdeiro de um dos no- lho), por causa da cor da cauda. O sabor jd seduziu os
mel'hora'r d gera'(;:a'o de O Distrito Fede- mes mais importantes da gastronomia do Rio de Janei- mais importantes cozinheiros do mundo, como o espa-
ren d a d e comun |d ad es ral vai receber, pela ro: seu pai Claude Lapeyre. I}hol Ferran Adria, de quem o saudoso chef Paulo Mar-
N primeira vez, o Fes- . . - tins, do restaurante Ld em Casa, de Belém (PA), gostava
ribeirinhas. Pro posta tival Gosto da Ama- Comvistasa exportagao de contar a seguinte historia.
._ zoOnia, de9a 26 de Muito amigo do chef paulistano Alex Atala, Paulo
estuda €Xpo rtacao do  setembro, aserrea- A reunido serviu para reiterar o apoio dos paises ami- Martins uma vez o acompanhou a uma visita ao restau-
. H D lizado em meia cen- gos (e ricos) ao projeto de manejo sustentavel tocado por rante El Bulli, do cataldo Adria, em Girona na Espanha,
aU mento. Brasma tera tena de restauran- parceiros, como o Instituto Chico Mendes de Conserva- para lhe apresentar os sabores do Norte. “O Adria, que
f t l. l. tes que, durante ¢do da Biodiversidade (ICMBio) e ONGs, que representa, estuda os alimentos em laboratério, ficou em éxtase
estiva para aq UELES quase trés semanas, segundo o encarregado de negdcios da embaixada ame- com o jambu. Disse: Nossa! No Brasil, os alimentos con-
q ue q u | serem se servirdo pratos a ba- ricana, Douglas Koneff, “uma boa oportunidade parale- seguem dar choque naturalmente”, divertia-se Martins.

se de pirarucu, tam- var o pirarucu para os Estados Unidos”. Faz parte dos pla- Foi 0 que usou Mara Alcamim em um das entradas de

deliciar com a iguaria

bém chamado ba-
calhau da Amazo-
nia. Trata-se de um
dos maiores peixes

de escama de dgua doce. Pode chegar a quase 3 metros
de comprimento e pesar até 250 quilos. A carne é muito
saborosa, quase sem espinhas. O peixe é encontrado
fresco, seco ou salgado.

0 sabor indiscutivel do pirarucu pdde ser comprova-

nos exportar o peixe amazonico para o mercado ameri-
cano. Para tanto, ele ja recebe um lacre no momento da
pesca, sendo identificado por lotes e com todo o proces-
so autorizado pelo Instituto Brasileiro do Meio Ambiente
e dos Recursos Naturais Renovaveis (Ibama).

Presente ha mais de trés décadas na Amazonia, o bra-
¢o do governo americano para o desenvolvimento, que
se chama USAID, é o interlocutor dos parceiros locais
encarregados do projeto pirarucu, que teve inicio hd seis

pirarucu no tucupi, mexerica, arroz Kalunga de rapa
com coco queimado e jambu, que misturado ao mel nao
dé choque, mas deixou um gosto bom de quero mais. J&
o colega Lapeyre surpreendeu os comensais com deli-
cioso strudel de pirarucu ao molho de champanhe e co-
gumelos Yanomami. Outra delicia foi o pirarucu com
acai, farofa e banana no canapé quente servido antes do
banquete, como amostra do sabor que poderd vir por ai,
no festival de setembro.
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Para o encarregado de negdcios americanos, Douglas Koneff, é “uma
boa oportunidade para levar o pirarucu para os Estados Unidos"
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ABELAE  TOQUINHO

AF & CLUBE DO CHORO
' TRIBUTO A TOMENINICIUS

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

14/08

CYNTRIA LUZ
PARLEROID

Os chefs Mara Alcamim e Ricardo Lapeyre comandaram a
cozinha que preparou um menu a base do peixe amazonico
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*Menores de idade devem ir acompanhados dos pais ou responsaveis legais
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