GASTRONOMIA

Refligio nortista

Ao chegar a Brasilia, a pa-
raense Varlene Matos tinha
como objetivo trazer para a
capital federal a experiéncia
e o conhecimento da culina-
ria do estado onde nasceu.
Trabalhando no Banco do
Par4, foi durante uma das
edicoes da antiga Festa dos
Estados que ela se aproxi-
mou ainda mais da gastrono-
mia paraense, ao conhecer
Dona Jacirema, conterranea
que a colocou em contato
com receitas tipicas pela pri-
meira vez.

A partir do aprendizado,
Varlene decidiu levar para
outros espacos a cultura do
Norte — foi dai que surgiu o
Recanto do Pard, em 1984, na
Feira da Torre de TV. Mais de
40 anos depois, o restaurante
redne nao so curiosos e ad-
miradores da culinéria pa-
raense, como também aque-
les que desejam reencontrar

sabores que remetem as pro-
prias raizes.

O tacaca (R$ 58), aponta
Varlene, é um dos principais
carros-chefe da casa. “E um
prato que une, em uma tinica
preparacao, ingredientes mui-
to caracteristicos da culindria
paraense e da cultura amazd-
nica: tucupi, jambu, camarédo
seco e goma de tapioca’, expli-
ca a proprietaria.

“O tucupi, por exemplo, é
um ingrediente muito presen-
te na culindria paraense e es-
té diretamente relacionado a
tradicdo da mandioca. O jam-
bu, por sua vez, acrescenta
uma caracteristica muito par-
ticular ao prato, com sua tex-
tura e a conhecida sensacao
de formigamento na boca. Ja
0 camardo seco e a goma de
tapioca completam essa com-
binagdo que faz do tacacd
uma preparagao tao represen-
tativa’, detalha Varlene.

Para tomar um tacaca

Neia Maria trabalhava co-
mo marmiteira quando deci-
diu estudar gastronomia no
Sebrae e no Senac, motivada
pelo sonho de trazer para a
capital o auténtico tacaca do
Norte do pais. Para criar o
espaco dedicado a culindria
paraense, que futuramente
se tornaria no Bistro Paraen-
se, contou com ajuda da so-
brinha, Vanessa Mires. “O
inicio foi simples: na frente
do restaurante, ainda havia
apenas barro. Nao tinhamos
uma grande estrutura, mas ti-
nhamos vontade, coragem e,
principalmente, uma histéria
para contar por meio da co-
mida’ conta a chef e proprie-
taria da casa.

A frente do restauran-
te, Neia se especializou em

gastronomia francesa na Ar-
gentina — a unido das expe-
riéncias internacionais com
as raizes nortistas da chef
resultaram na criacdo de um
bistr6 paraense. “Hoje, ca-
da prato servido representa
muito mais do que comida.
Representa uma trajetoria de
coragem, aprendizado e amor
pelo Pard’) declara a chef.

No menu, o carro-chefe é
o tacacd (R$ 40), prato que
inspirou a criacdo do res-
taurante. “E uma receita que
traduz a esséncia e a identi-
dade da culindria do Par3, e
que desperta a curiosidade de
pessoas de diferentes regides
do pais’, afirma Neia. Além da
versdo original, outra opgao é
o tacacd sem goma com tucu-
pi (R$ 45).
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Além do tacacd, outro pra-
to que tem grande procura no
restaurante é o pato no tucupi
(R$ 130). “E uma preparagio
muito tradicional que retine
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ingredientes que sdo simbo-
los da gastronomia paraense’,
afirma a cozinheira. A mani-
coba (R$ 120) também ganha
destaque no menu.

Pato no
tucupi,
classico da
culinaria
paraense

Otacaca é
carro-chefe
no Bistro
Paraense



