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No Pard, berco do acai, o fruto é consumido de
forma tradicional, longe das versées adocadas que
se popularizaram em outras regides, fazendo parte
do cotidiano e acompanhando refeicées salgadas,
carregado de meméria cultural e identidade. Com
a infencdo de manter vivas essas raizes e preservar
o sabor original, restaurantes do Distrito Federal ofe-
recem o acai tradicional ao publico candango, ao
mesmo tempo em que adaptam o fruto aos hdbitos e
as preferéncias brasilienses.

Entre eles estd o Du Pard (@duparabsb), localizado
na Asa Norte. Conduzido por Wady Dahds, 60 anos,
o resfaurante carrega o acaf como base do carddpio
e da proépria trajetéria do proprietdrio. Nascido no
Pard, ele cresceu consumindo o fruto desde a infancia
e nunca imaginou que, anos depois, o acaf se fornaria
também o sustento da f

bebé. Meus filhos, fambém. Nunca pensei que o acaf

fosse ser meu meio de vida. Hoje ¢", relata.

Em Brasflio, o preparo segue o costume paraense. O
acaf é servido sem acicar e acompanhado de farinha e
protefna, como peixe, charque ou camardo. ‘L& no Parg,
a genfe come assim. Um pedaco de peixe, um pedaco de
camardo, um pouco de acal’, explica. Segundo ele, o fruto
nGo ocupa o lugar de sobremesa. “Primeiro a gente almo-
¢a, depois foma o acaf. Ou come junto, com a profeina.”

Trazer esse hdbito para o Cerrado, no entanto, cau-
sou esfranhamento. O primeiro impacto foi ver que aqui
as pessoas comiam acal com banana, leite condensado,
essas coisas. N&o era como a gente comia 1&”, lembra.
A adaptacdo veio sem romper com a origem. No cardé-
pio, o restaurante oferece tanto o acai fradicional quanto
versdes adocadas, pensadas para quem néo se identfifi-
ca de imediato com o sabor mais infenso. “O fradicional
¢ 0 nosso, sem nada. Esse é o verdadeiro acai”, afirma.

Enire os clientes que experimentam o preparo origi-
nal pela primeira vez, as reacdes variam. “Tem gente
que diz que parece gosto de ferra. Eu até brinco que
nunca comi ferra, mas quem fala isso nunca provou
direito”, garante. Para ele, a diferenca estd no modo
de producdo. “"Hoje, tem muito xarope, esséncia, qui-
mica. Fica bom, mas ndo é natural.”

O acai servido no Du Parg vem direto de Belém.
Semanalmente, Wady recebe cerca de 500kg do fruto,
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Wady Dahas, do restaurante Du Para, Asa Norte

incluindo variacées mais grossas, comuns no consumo
amazénico. Para ele, o acaf é mais do que um produto
representa identidade cultural. “A genfe ndo veio s6
vender acal. Viemos vender a comida do Pard, o vata-
pd, o carury, o acal auténtico. £ para mostrar nossa cul-
fura, nossa comida, a comida da Amazénia”, finaliza.

Entre o estranhamento
e a descoberta

A frente do restaurante Parai Terra do Acaf (@parai-
terradoacai), localizado em Samambaia Sul, Jodo Paulo
Caixefa observa diariamente o impacto do acai fradicional
sobre o paladar brasiliense. “Muita gente chega achando
que o agal fradicional é sempre doce, porque nunca tomou
sem actcar’, relata. O confato com versdes acompanha-
das de came, peixe ou camardo costuma causar surpresa,
mas também despertar curiosidade entre os clientes.

Segundo ele, o esfranhamento inicial quase sempre
vira conversas longas. "A pessoa vé alguém comen-
do, pergunta como &, de onde vem. A genfe explica
que isso faz parte da cultura alimentar da Amazénia”,
conta. Para Jodo Paulo, esse didlogo faz parte da pré-
pria experiéncia oferecida pelo restaurante.

Nem todos se identificam logo na primeira colhe-
rada. "Alguns se decepcionam, porque esperam algo
parecido com o sorvete de acaf. Outros se apaixonam
e mudam complefamente o jeito de consumir”, afirma.
Goiano com raizes nortistas, ele diz que prefere o
acaf puro, sem aclcar, as vezes acompanhado de
farinha. “O acai verdadeiro € isso, é puro.”

No restaurante, as duas versdes convivem.
Enquanto o acaf adocado aparece como um con-
sumo mais répido e associado ao calor, o tradicional
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No restaurante Parai, nem todos os
clientes se identificam logo na primeira
colherada do acai tradicional

pede mais tempo. “Quem escolhe o tradicional senta
fica mais tempo, experimenta com calma”, explica.
Para ele, essa diferenca revela uma mudanca gradual
no comportamento do consumidor em Brasilia.

"Ha 10 anos, o consumo era quase todo de acaf
doce. Hoje, as pessoas t&m mais curiosidade de saber
como é o acal de verdade”, avalia. Para Jodo Paulo,
nenhuma forma anula a outra. “O acaf é diverso, e
essa diversidade também faz parte da cultura”, conclui.

*Estagiaria sob a supervisao de Sibele Negromonte
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