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e cozinha japonesa es-

trelada no guia Miche-
lin a comidas de rua de
Taiwan, Sao Paulo oferece
experiéncias para todos os
paladaresebolsos. Masacu-
lindria plural, originada nos
diversos povos que aporta-
ram no planalto paulista,
ndo parade se diversificar.
Novos imigrantes, muitos
deles refugiados, comecam
a ocupar mais espagos no
cenario gastronémico da ci-
dade. Sabores, formase con-
sisténcias de delicias do Ird,
Afeganistdo, Venezuela e
até mesmo novos temperos
dos tradicionais sirios, liba-
neses e turcos —antes agru-
pados no universo “drabe”
—abrem o paladar eajudam
na quem chega por aquiase
sentir mais avontade.

Ex-proprietariode umahol-
ding de empresas de eletrici-
dade, turismo e 4gua mineral
nolrd,o engenheiro AmirNa-
siri,de 39 anos, deixou seu pa-
is h4 10 anos com a mulher e
uma cachorrinha shitzu, che-
gando primeiro a Bahia, onde
tem um primo. A tltima lem-
brangaemsoloiranianoéade
ter abandonado seu carro no
aeroporto e ter saido sem di-
nheiro algum.

Apaixonado por culindria,
viveu também em Belo Hori-
zonte, onde cozinhava em
eventos e fazia churrascos —ja
que umadas especialidadesdo
Ird sdo carnes grelhadas —an-
tes de desembarcar em Sio
Paulo, no comego de 2020, pa-
ra investir num restaurante.
Logo, suas misturas que vém
de influéncias da TailaAndia,
Malésia, Indiae Japao, associa-
das a substituicdo de ingredi-
entes, como jabuticaba no lu-
gar de rom3, fizeram com que
se destacasse como chef.

—Os clientes comegaram a
divulgar no boca a boca e pas-
samosavender nodelivery. Eu
fazia tudo, da limpeza a comi-
da, do atendimento a contabi-
lidade —diz ele, que ha dois
meses trocou a Paulista pela
Avenida S3o Gabriel, entre
o Itaim e os Jardins, onde
inaugurou o Kebab Persa.

A gastronomia agora é co-
mandada por sua mulher,
Maryam Hosseini, e leva
temperos com propriedades
medicinais, como o sumac
(antioxidante) e o endro
(controle de pressao).

— Nosso kebab é a moda
persa, com espeto de ago. Isso
muda totalmente o sabor. A
madeira faz queimar por fora,
mas por dentro fica cru —ex-
plica ele, acrescentando que,
comasmesaslotadas, aideia é
ampliar o menu com pratos
do Norte do Ira, que tem co-
mida mais vegetariana e base-
adaem frutos do mar.

CHEGADADENOVALEVA
Séno ano passado, no Brasil
foram feitas 50.355 solicita-
¢Oes de refugio, de acordo
com a plataforma DataMi-
gra,do Observatério das Mi-
gragdes Internacionais do
MinistériodaJusti¢a. A mai-
oria é da Venezuela (67%),
depois Cuba (10,9%) e An-
gola (6,8%). Sdo Paulo foi o
segundo estado mais procu-
rado, com 7.839 solicita-
¢Oes, atras apenas de Rorai-
ma (25.113), na fronteira
norte do pais.

Yilmary Carolina de Perdo-
mo, de 41 anos, chegou com o
marido e trés filhos, sete anos
atras, movida pela inseguran-
cana Venezuela. O casal é es-
pecialista em educagdo e tera-
pia ocupacional para criangas,
mas ndo conseguiu validar os
diplomas no Brasil. Ela come-
cou vendendo café com bolo
num ponto de dénibus em Sao
Caetanodo Sul (SP),eumano

Razan Suliman,

da Siria.

Ninhos de nozes,
castanhade caju,
damasco e
pistache, e o
tradicional doce
halawi: sobremesas
arabes servidas
nagaragem

Quer gastronomia
internacional? Sente
a mesa de um imigrante

De comida persa a venezuelana, refugiados de crises em seus
paises recomecam em SP servindo cardapios diversificados
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“Nosso kebab é a moda
persa, com espeto de ago.
Isos muda totalmente o
sabor. A madeira faz
queimar por fora, mas
por dentro fica cru”

Amir Nasiri, do restaurante
iraniano Kebab Persa

“O milho aqui é mais
doce, e o brasileiro come
muita carne, o que nos
fez usd-la mais nos
recheios. Na Venezuela os
recheios sdo em grande
parte com vegetais”

Yilmary Carolina de Perdomo, da
tenda Tentaciones da Venezuela

depois passouaoferecer comi-
da venezuelana em eventos
empresariais e de rua.

—Os brasileiros ndo conhe-
ciam praticamente nada da
culindria venezuelana — diz
Yilmary, que na tenda Tentaci-
ones da Venezuela tem como
hits cachapas (espécie de pan-
queca feita com farinha de mi-
lho),arepas (tipode pao) e hal-
lacas (similar a pamonha, re-
cheada com carnes e enrolada
em folha de bananeira).

Sé ndo é facil obter folhas de
bananeira, comuns na Vene-
zuela, mas que aqui Yilmary
busca em sitios. Para superar
diferencas de paladar, ela faz
pequenas adaptagdes:

—Omilho aqui é mais doce,
e o brasileiro come muita car-
ne, o que nos fez usa-la mais
nos recheios. Na Venezuela os
recheios sao em grande parte
feitos com vegetais.

Para Alexandre Marcelo
Bueno, professor do Progra-
ma de Pdés-Graduagdo em
Letras da Universidade
Mackenzie, autor do artigo
“Espaco e experiéncia em
restaurantes imigrantes”, a
gastronomia costuma ser
uma escolha para sair da si-
tuacdo econdmica precaria:

— A experiéncia gustativa
ajuda a reduzir a distancia
geografica. E ao mesmo
tempo eles atraem conter-
raneos —explica.

Para os brasileiros, frequen-
tar essas mesas é uma viagem
por novas culturas. Bueno
lembra que o dono do premia-
do Rinconcito Peruano, hoje
uma rede de 10 restaurantes,
comegou vendendo artesana-
to e comida na rua. No entan-
to, mesmo a experiéncia gas-
tron6micaguarda tracosdera-
cismo e xenofobia. Os restau-
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rantes africanos, por exemplo,
ainda nio se transformaram
em fenémeno, apesar daquali-
dade e diversidade. A chef ca-
maronesa Melanito Biyouha
abriu o BiyouZ com a inten-
¢do de apresentar para a cida-
de a comida do seu continen-
te. Reuniu no cardapio heran-
¢as culinarias de paises como
Angola, Nigéria, Senegal e Ga-
na, além da Repiiblica dos Ca-
mardes. Hoje o BiyouZ tem
dois enderecos.

—Eles tém o fufu, um boli-
nhodemilhoe arroz,ndo tem
nada parecidoaqui. Eumaco-
mida muito boa, mas costu-
mam ter frequéncia menor
do que os peruanos —diz o
professor do Mackenzie.

Coordenador da Missiao
Paz, que engloba a Casa do
Migrante, o padre Paolo Pari-
se ressalta que o caminho
nesse ramo pode ser arduo:

—Vimuitas iniciativas ndo
se sustentarem depois de um
inicio promissor. Aconteceu
com sirios, congoleses, haitia-
nos, colombianos.

Ex-funciondrio do governo
afegdo, Ahmad Khalid Omid
chegou em setembro de 2022
com a mulher e o filho de 6
anos. Vive num abrigo no
ABC paulista, e seu plano é
comegar vendendo pratos da
cozinha afegi feitos por sua
mulher, através de aplicativo.
O casal tem experiéncia: foi
dono de restaurante na India.

—O plano de investimen-
to estd pronto, mas ainda

Amir Nasiri

e Maryam
Hosseini,
dolra.

Casal é dono

do restaurante
Kebab Persa,
onde uma das
especialidades é
asalada de roma
(aolado):
ingredientes
medicinais
fazem parte da
cozinha
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nao temos dinheiro. Esta-
mos buscando financia-
mento bancdrio para com-
prar os equipamentos de co-
zinha —diz Omid, que por
enquanto fornece refei¢Ges
parauma ONG, que distri-
bui para refugiados.

Sao Paulo tem hoje um
unico restaurante afegéo,
Ko-i-Baba, na Liberdade.
Com a chegada dos novos
imigrantes, a tendéncia é
que outros sejam abertos.
Alguns projetos, comoapla-
taforma Refugiados Em-
preendedores, do Acnur, da
ONU, ajudam a dar visibili-
dade as histérias de pessoas
que encontraram na gastro-
nomiaachavedorecomeco.

COMIDANAGARAGEM

No casodarefugiadasiriaRa-
zan Suliman, apesar dos obs-
taculos, ha o sonho de multi-
plicar pela capita} paulista o
Razan Comida Arabe, que
funciona na sua garagem, no
Ipiranga. A comida caseira,
que também chega por deli-
very, inclui delicias tradicio-
naiscomokibes, esfihas, fala-
fel, tabule, coalhada, homus
e babaganuche. De sobreme-
sa, as pedidas sdo os ninhos
denozes, caju,damascoepis-
tache e o halawi, de mel, agt-
car e tahine.

Por tras de aromas tao tipi-
cos da sua terra, ela batalha
para criar trés filhos (de 8 e 4
anoseumbebédelanoesete
meses) sem ajuda do marido,
que morreu no ano passado
tentando entrar ilegalmente
nos EUA pelo México. A fa-
milia chegou ao Brasil em
2014, fugindo do terror im-
postopeloEstadoIslamicona
Siria. Razan comegou ven-
dendo comida no préprio
prédio onde morava, para vi-
zinhos, por WhatsApp.

Apesar de ter conquistado
fama com seus pratos, a siria
naturalizada brasileira passa
pordificuldades paramanter
o negbcio. Elando consegue
mais apoio das entidades de
refugiados nem ingressar no
Bolsa Familia.

—Nosfinsde semanaabroa
garagem de casa como restau-
rante e as pessoas vém comer
aqui. Mas agora fiquei sozinha
com as criangas e esta mais di-
ficil —diz Razan. —Meu so-
nho é fazer comida e crescer
igual a0 McDonalds, com um
restaurante em cada bairro.



