Especial

Benq ICIOS e
nutrientes

As PANCs mais nutritivas, segundo Clarissa
Taguchi, acabam sendo usadas em suplemen-
tos alimentares quando passam a ter plantio
em larga escala. E o caso da ora-pro-nébis, do
camu-camu e da casca de jabuticaba. E as pro-
priedades delas, que sdo benéficas para a sadde
e a nutricdo, s@o, justamente, resultado da resi-
liencia dessas plantas.

“E lindo, porque a capacidade de essas plan-
tas resistirem a toda intempérie, essa protecdo
biolégica que as fez se tornarem resistentes ao
clima, a virus e outras doencas, se traduz em
compostos bioquimicos superiores, fransforman-
do essas espécies em superalimentos. As PANCs
no geral sdo superalimentos”, explica.

O bidlogo Fabio Neves Vieira acrescenta a
chaya, a moringa, a taioba e a beldroega entre
as plantas com propriedades altamente benéfi-
cas & saude. E ressalta que ainda existem poucos
estudos sobre o valor nutricional de PANCs e que,
provavelmente, existem diversas outras espécies,
muito nutritivas, que ainda nGo conhecemos.

Ricas em vitaminas, minerais, fibras e antioxi-
dantes, elas podem ajudar a controlar a hiper-
tensdo, reduzir o risco de doencas cardiovascu-
lares e degenerativas e melhorar o sistema imu-
nolégico. “Sao uma boa fonte de nutrientes para
diefas vegetarianas e veganas, podem ajudar a
regular a atividade infestinal e prevenir doencas.”

Adaptadas ao clima local, as PANCs néo pre-
cisam de muita irrigacéo, adubagdo ou produtos
quimicos para o cultivo. Além das vantagens
para a satde das pessoas, contribuem para a
sadde do planeta como um todo, afinal, tém
papel ativo na preservacéo do patriménio gené-
tico e do ecossistema. “Elas sdo ainda parte da
tradicdo alimentar de algumas regides do Brasil.
O consumo de PANCs valoriza espécies nativas
e conhecimentos regionais”, completa.

Universo gastronémico

Ha4 20 anos, esse chef mais brasiliense do que
dinamarqués tem conquistado o publico da capital

Simon Lau é dinamarqués e proprietario do restaurante Aquavit

federal. Simon Lau, 60, por esséncia, gosta de
valorizar a cultura do Distrito Federal em seu car-
dépio, encontrado no querido e popular Aquavit,
restaurante localizado no Setor de Mansées do
Lago Norte. Durante os Gltimos anos, reinventar
e explorar novos sabores sempre foi um de seus
desejos. Inquieto e curioso, descobriu nas plantas
ndo convencionais um universo de ingredientes
para os pratos de seu estabelecimento.

“A gente tem visto as PANCs no mundo todo.
Quando as pessoas em determinado lugar
comecam a explorar o que tem nos arredores,
o que tem no lugar onde elas vivem, acabam
criando uma culindria Unica. Em Brasilia, esta-
mos tentando, ainda, criar uma culindria can-
danga atrelada ao que conhecemos das PANCs.
Vamos gerar uma identidade para nossa cozi-
nha. As PANCs, certamente, podem mudar a
gastronomia”, afirma.

No Aquavit, a experiéncia tfem dado cerfo. O
publico, segundo Simon, estd sempre aberto a
degustar as inovacées do chef. Quando ele serve
um prato que os clientes ndo estdo acostumados
a ver, ¢ uma oportunidade para que as pessoas
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possam vivenciar uma nova forma de saborear
comida. E mais do que isso, fazer com que a culi-
ndria brasiliense tome um novo rumo, valorizando,
principalmente, sua identidade e de uma das gran-
des maravilhas que existem ao redor: o Cerrado.

“Eu nunca tive problema de as pessoas ndo
gostarem. Todo mundo se apaixona, é inevita-
vel. Uso, aqui, boa parte das frutas selvagens e
plantas do nosso bioma. Utilizo a cagaita, caju-
zinho-do-cerrado, ora-pro-nobis e muitos outros
no restaurante”, descreve. Atualmente, uma das
grandes paixdes de Simon na cozinha sdo os
cogumelos, mais conhecidos como cantarelos
do Cerrado, ou chanterelles. Extremamente
especiais e dificeis de serem encontrados, ele
conta que, no inicio, tenfou descobrir do que se
tratava. Afinal, quase ninguém no Brasil usa os
cantarelos na gastronomia.

“Tinhamos que ver se era venenoso: vocé
morre? Fica cego? O que acontece? Nosso pri-
meiro passo, no momento, foi entender a literatu-
ra por trds do cogumelo. Depois que soube que
eram comestiveis, valeu a pena. Daqui a pouco
vamos colocar o cadinho no Aquavit”, revela.



