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A tradicional moqueca baiana

Os ingredientes
frescos, a qualidade
dodendéeo
equilibrio dos
temperos sao
essenciais

Giovanna Kunz*

A histéria do Brasil co-
meca com a mesticagem de
povos e a cultura brasileira
reflete isso. Um prato que
sintetiza as influéncias in-
digenas, africanas e portu-
guesas na cultura do pais é
a moqueca, que apresenta
variacoes dependendo da
regido do Brasil. Ela foi ins-
pirada no prato indigena
chamado pokeka, na qual
os peixes eram assados e
embrulhados em folhas
nos cozidos portugueses e
nos ingredientes africanos
como o azeite de dendé e o
leite de coco.

Um dos restaurantes
que mostra todo o poten-
cial do prato é o Ki-Mu-
keka. A casa segue a mes-
ma receita desde os anos
1980, que foi criada pela
fundadora do restaurante,
Ivone Oliveira, e ensinada
para as outras geragoes.

Dar mais sabor ao pei-
xe e ao camardo com sal
temperado, alho, limao,
pimenta de cheiro e coen-
tro é o primeiro passo.
Depois de refogar com to-
mate, cebola e o tradicio-
nal azeite de dendé, basta
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Moqueca de peixe Ki-mukeka

adicionar o leite de coco
e esperar até o peixe estar
cozido. Além disso, é ser-
vida na panela de barro
para chegar borbulhando
na mesa. “O segredo € a
qualidade do dendé e ser
feita com ingredientes fres-
cos”, destaca Jodao Alves,
s6cio e chef de cozinha do
restaurante.

A moqueca é servida com

arroz, pirdo e farofa. Mui-
tas bebidas podem acom-
panhar o prato, mas vinho
branco e chope harmoni-
Zam com a receita.

A matriarca Ivone Oli-
veira criou o Ki-mukeka
em 1980 na praia de Cabu-
cu, na Bahia. O sucesso foi
tanto que agora o restau-
rante tem nove unidades,
oito na Bahia e uma em

Brasilia. Em todas as uni-
dades a cozinha é sempre
comandada por um inte-
grante da familia de Ivone.
“O diferencial é comer a
moqueca baiana tradicio-
nal, servida na panela de
barro, na beira do lago”,
ressalta Jodo.

*Estagiaria sob a supervisao
de Severino Francisco.




