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Divirta-se Mais e Brasilia, sexta-feira, 8 de novembro de 2024 o CORREIO BRAZILIENSE

Comidada COP 30

Se depender das organi-
zacdes da sociedade civil
em defesa do clima, as lide-
rancas mundiais e especia-
listas que vierem participar
da COP30, em novembro
de 2025, em Belém do Par4d,
nao serao mais recepciona-
dos com batata frita, nem
com hamburguer. A dentin-
cia com o desenho desses
lanches, que “historicamen-
te se comia durante as con-
feréncias de clima’, foi feita
a entrada do Memorial dos
Povos Indigenas na ultima
terca feira, em Brasilia, onde
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Dos salgadinhos de boas
vindas as sobremesas pas-
sando pelos sucos de frutas
nativas, como cupuacu, gra-
viola, cajd e umbu, o cardé-
pio era todo focado na mis-
tura de texturas e sabores da
diversidade de produtos da

teve lugar a primeira apre-
sentacdo do carddpio a ser
sugerido na Conferéncia das
Nagdes Unidas sobre as Mu-
dangas Climdticas de 2025,
batizada de COP30.
Diversas instituicoes ali-
nhadas com a agenda cli-
mdtica mundial se uniram
num movimento que tomou
a iniciativa de promover
experiéncia sensorial gas-
trondmica e debater o con-
ceito sobre o tipo de pro-
ducao de alimentos que o
Brasil pretende oferecer no
encontro de Belém.

“O mais importante € que
os editais que determinam
a priorizacdo e compra de
ingredientes privilegiem
alimentos da sociobiodiver-
sidade e da agroecologia”,
alertou Mauricio Alcanta-
ra, cofundador e diretor do
Instituto Regenera. Tam-
bém participaram o Institu-
to Comida do Amanhd e a
Associacao dos Negdcios de
Sociobioeconomia da Ama-
z0nia (Assobio), integrantes
da coalizdo de entidades
promotoras do evento Na
Mesa da COP 30.

Exuberancia amazonica

Amazonia. Caranguejo de
uma comunidade pesqueira
recheou empadas; mas-
sa de babacu na religio-
sa de palmito e castanha
do Brasil nos folhados,
enquanto pastas de pu-
punha, de jambu, geleia de

cupuacu e pesto de baru de-
ram o tom de mini tapiocas.
De entrada, banana da terra
gratinada com queijo coalho,
mel de abelhas nativas e cuma-
ru com farofa de tapioca e ma-
caxeira palha, além de salada ve-
gana com feijoes manteiguinha,

caupi preto e caupi vermelho
com card roxo e abébora agroe-
coldgica. Destaque para os pratos
quentes, como arroz de pato no
tucupi e moqueca de pirarucuno
leite de castanha do Brasil. Todo
o menu foi executado magistral-
mente pela Cooperativa Central

do Cerrado. Outra atracdo do
evento foi a presenca de Dona
Brazi (foto acima ), chef indige-
na da etnia Baré, que vive em
Sao Gabriel da Cachoeira, no
Alto do Rio Negro, autografando
seu livro de receitas com prefa-
cio de Alex Atala.
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