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" Ha 17 anos abastecemos diariamente o estogue
dos restaurantes com o maior mix de produtos
do mercado gastronomico!

d.'Jcr ingrediente secreto de suas receitas, até
aex periéncia dos seus fregueses no saldo
ou em casa, nossos clientes tém a djspomcaa mais
' de 2.500 produtos selecionados para atendeé-los
" nas dreas de mercearia seca, embalagens &
delivery, higiene & limpeza, limpeza profissional
e ainda congelados e resfriados - tudo em um
tinico fornecedor!
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Nio é a toa que repetimos sempre:
Vocé é o Chef, a Gold o estoque!

@\. 41. 2117.8800 .'\Rl goldfoodservice.com.br @- 7, loja.goldfoodser vice.com.br Voce ¢ o Chef. a Gold o est -
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Comer, cozinhar, sobreviver
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Se o mundo fosse acabar e apenas uma pessoa
pudesse salvé-lo, seria ela. Publicitdria e res-
ponsével pela Dire¢ao de Criagdo da revista, é
a capitd que da conta de jobs infinitos sem ter
nem uma ruga na cara!
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Jornalista com cara de brava, mas um doci-
nho (vegano) por dentro. Tem sempre a
coisa certa a dizer para abrir a cabe¢a e acal-
mar os coragdes da redacao.

ra de arte. Carrega o Qanun, instrumento musi-
cal sirio, pra todo lado. Uma vez no Titanic, teria
servido as delicias da Yasmin Comida Arabe.




Il EDITORIAL

FATA: NUN®B PAPP

EDITORIAL I

A G ENTE e essa mania de querer prever o

futuro. A pandemia mostrou. Todo mundo tem um
profeta escondido dentro de si, todo mundo tinha
uma opinido para o pos-crise. Uns mais otimistas,
outros menos. Sei la. O fato é que o otimismo os-
cila dentro de nés mesmos. Hoje, por exemplo, me
debrugo para escrever este editorial com certa me-
lancolia. Derrubo todas as expectativas futuras, ou
melhor, sinto medo da tal retomada econémica que
alguns garantem estar chegando com for¢a. A excita-
¢do por crescimento é o desejo da volta ao velho nor-
mal. E a busca por nossa zona de conforto. No gosto
de zona de conforto. Entdo, confesso: senti Animo na
crise. Nao preciso dizer aqui, mas digo porque alguns
podem me interpretar mal: ndo tem a ver com mor-
te, mas, sim, com o caos. Ha vida no caos. E, quando
tudo parece estar ruindo, a gente acha uma solugéo.

A EXCITACAD POR
CRESCIMENTA £ B
DESEJR DA VOLTA AD
VELHE NBRMAL. A
BUSCA PBR NESSA
ZANA BE CANFORTA.
NAD GASTE BE ZANA BE
CONFERT.

O Férum Tutano de 2020 nasce do caos. No inicio de
mar¢o, quando a pandemia nos acometeu, mandei
um audio para a mulherada (sim, sdo todas mulhe-
res) que faz o Férum acontecer e falei: “Galera, esse
ano nao vai rolar, impossivel fazer o evento”. Poucas
horas depois alguém respondeu: “Imagina, Beto, este
ano vai ser ainda mais foda, a gente ndo tem limites”.
Limites, ela quis dizer, no sentido literal da palavra.
Um evento on-line nido tem barreiras. De repente,
nos demos conta de que o alcance de publico e as
participagdes de palestrantes ndo estariam mais res-
tritos ao perimetro de Curitiba.

E ai vem todo o processo de construgao. Qual o
tema? Qual o formato? Quem serdo os convidados?
O efeito da pandemia, ironicamente, me aproximou
de muita gente a que talvez eu jamais tivesse acesso.
Assisti a diversas lives do Facundo Guerra falando
sobre empreendedorismo, lives do Jodo Ferraz falan-
do com os maiores chefs do mundo, troquei muitas
figurinhas sobre gestdo de crise com o Edrey Momo,
falei com a Carolina Haro sobre tendéncias e com o
Rodrigo Bellora sobre o conceito do seu novo em-
preendimento em Bento Gongalves. Um dia, a Néli
Pereira invadiu uma live minha e decidi convida-la
para ser curadora do painel sobre bebidas. E para a
Carol Oda, que ja estava na nossa lista de celebrida-
des fazia tempo, mandei mensagem e ela disse “td
dentro” Ah, esse Instagram é uma béngao. Fiz live
com o Jodao Diamante, com o Gabriel, do O Pao Que
O Viado Amassou, e com o Leornardo Macedo, que
explodiu o colesterol dos paulistanos vendendo tor-
tinhas de banana. No auge da minha ousadia inte-
lectual, consegui uma prosa com a Adriana Salay e,
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Il EDITORIAL

de quebra, convidei-a para estrelar no forum e falar
sobre os projetos sociais da quebrada, junto com o
Rodrigo Oliveira, que veio de brinde — que brinde!

Os painéis vao abrir o debate para o caminho do

G et e » : RISTORANTE ITALIANO
curadores. Pedimos que tr01‘1xessem nomes de res- ' F.RUM TUTAN' NA'
: : . b di- ~
mnos diversdade o, por sermos bichos do parané, | 1EM_ BUTRA EXPLICACA®
di da painel ti -
bresentante do nosto estado - quesemosvernos.  JENAB_ MINHA PROFLNDA
sos conterraneos brilhando. PAIXA' P'R AMPLIAR
E enquanto parte da nossa equipe corria formalizan- A V'Z .E 'UEM EU

do os convites que eu fiz por audio de WhatsApp,
outra parte corria em busca das melhores solugoes A.MIR'
digitais para o evento acontecer. Pensam que é facil? }
Isso sem falar do trio que tem o desafio de buscar
parceiros/apoiadores/patrocinadores para colocar o
evento de pé.

Olha, vou falar, viu. O Férum Tutano n3o tem outra
explica¢ao sendo minha profunda paixao por ampliar
a voz de quem eu admiro. E, é isso mesmo. Funcio-
na assim: quando eu vejo alguém como o Jodo, o Fa-

) cundo, o Edrey, a Carol, o Rodrigo, a Néli, etc, penso:
C@D : “Caralho, todo mundo precisa ouvir isso. O mundo
precisa ouvir isso”. E ai eu saio feito louco para fazer o
evento acontecer. E assim. Sou tomado por um impul-
so e s6 depois vejo o rolo em que me meti.

j : Mas ja estou me acostumando. Esse é nosso terceiro
' ano de Forum Tutano e tenho uma gratidao imen-
sa por todos que acreditam nessa missio. As marcas
apoiadoras (Sebrae PR, Parand Turismo, Rappi e Trés
' Coragdes) e ao Ozeias, da Gold a Food Service, meu
respeito e um muito obrigado. Da mesma maneira
' as empresas que estiveram conosco em 2019 e 2018.
Quem diria que aquele evento que nasceu da simples
ideia de conectar pessoas sedentas de conhecimen-
to com profissionais cheios de experiéncia chegaria
onde chegou.

Eu amo isso. Sério. O Férum me seduz. Comecei este
editorial meio cabisbaixo, um tanto quanto melan-
colico. Agora que chego no ultimo paragrafo, sinto
entusiasmo, sinto 4nimo em poder reviver tudo de
novo, em imaginar o prazer de quem fala e de quem
ouve. Em reunir pessoas tao inspiradoras nessa re-
vista. Mesmo que o novo normal seja o velho nor-
mal, eu vejo a vida melhor no futuro.

Segunda a sabado, a la carte e rotisseria
Almocgo - 11h30 as 14h30 | Jantar - 19h as 83h | (41) 99963-0323
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NELI PEREIRA
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“Na duvida, olhe pra dentro”. Com essa frase, Néli
Pereira - jornalista, criadora de coquetéis brasi-
leiros, consultora de bebidas e pesquisadora de
ingredientes nacionais — comegou nossa conversa
sobre sobrevivéncia. Néli decidiu néo ficar a ver
navios enquanto muita gente ainda decidia se pu-
lava na 4gua sem boia mesmo ou esperava o res-
gate. “Fechamos o Zebra (bar/atelier que fica no
centro de Sao Paulo) logo no primeiro fim de se-
mana de margo, varios contratos que tinha como
consultora e freelancer foram encerrados e restou
fazer o que sei fazer: me comunicar, falar sobre
o Brasil, tentar nadar contra a corrente, remar
contra a maré”. Foi assim que ela embarcou no
maravilhoso mundo das lives e usou todo seu bo-
rogodo, adquirido com anos de experiéncia como
comunicadora (um paréntese pra lembrar que ela
foi ancora da Band News, apresentadora da BBC
e outras cositas mds), para falar sobre coquetela-
ria e cultura brasileira. Assuntos que sempre vém
temperados com ingredientes fundamentais pra
alimentar o cérebro de qualquer ser do tipo hu-
mano: desigualdade social, saude, educagao, di-
versidade, inclusdo, representatividade, descolo-
nizagao, politica, feminismo, racismo... E, minha
gente, a Néli ndo escolheu navegar em marolas.
Nao ¢ de hoje que ela tem sua bandeira cravada
na terra daqueles que nao aceitam a vida como ela
¢. Por isso, a gente pega carona nesse barco e traz
ela pra perto sempre que tem uma oportunidade.
Neste ano ela foi curadora do painel “Alerta de
Ressaca” do Forum e, na entrevista a seguir, divide
algumas ideias com a gente. Ou¢am essa mulher,
ela manja dos paranaué.

Além das lives, o que mais vocé tem feito para
atravessar a tormenta?

Criei projetos em que acreditava, consegui me
vincular com algumas marcas e passei a produ-
zir conteudo e gerir projetos. No fim, os ventos
mudaram e eu icei as velas para acompanhar esses
ventos. Passamos a tormenta, de certa forma. Mas
ainda ha muita turbuléncia a vista no nosso pais.
Na duvida, olharei para dentro novamente e para
o que faz sentido.

Como vocé avalia o impacto da pandemia no
seu setor?

O impacto é imensuravel ainda. Acho que cada
um sentiu de uma forma - espagos menores toca-
dos pelos proprios donos de certa forma tém mais
autonomia para se reinventar, mas também menos
recursos. Quem conseguiu, se reinventou, enfren-
tou, e sai mais forte. Espacos maiores, com investi-
mentos superiores, sofrem de forma diferente. To-
dos sofremos, de algum modo, pois estamos todos
no mesmo mar, mas nao no mesmo barco. Alguns
nadam com iates, outros com boia de braco, outros
se afogam porque nao tém no que se segurar.

Quais iniciativas de sobrevivéncia mais chama-
ram sua atencao nesse periodo?

Eu admiro aqueles que conseguiram atravessar a
crise sem alterar seus valores, seus principios. Nao
avalio a forma como um e outro conseguiu sobre-
viver porque acho que os tempos pediram me-
didas radicais e eu ndo julgo a forma como cada
um fez para atravessar a tormenta. Mas acredito
sempre nas iniciativas que conseguem fazer isso e
valorizar a terra, o ciclo do alimento justo e limpo
e a valorizagdo dos profissionais envolvidos na ca-
deia - da terra ao copo, ao prato.

[T

2



I NELI PEREIRA

NELI PEREIRA

£

=

O LT Ll A LT T T PRI

Coisas pra nie de, 2020:
1- Mais de cem mil bnasileines mevenam numa,
Pandmaasuzpmdmmmmdhmamihdadmw
tivéssemos um gevenns. que se i
9- Gwmdndzmud’nﬁ'nmhunewnbunuaﬂm
sen mantide.

3- G conda sempre annelsents, do lads. mais
&hjawna@ﬂfmdm?ad&dmumdm
4-S’mmmumpmm\a’ueia nosse velis, mas nie
colscames no poden.

J - Ohnndfzimépzwagumme,&dhdm.

B L ) 5 J TSI SIS S I TS L) IL )

Coisas pra nio lemlsnan, de. 2020:
Gchmwmgmi@dwew[’zmhnmdzcadmdd’nﬂhz
sondide deste anc, dntymifhamdzuidma‘tww
perdenam, de prsjeti. de idie. do gaverns,
dos mithanes de, ins. que fechanam, da jouma,
come. o8 palones fonam tratudes. Que o gerte nds.
se esqueca de nada e que essa dnacidade fique

muitmuw@mmmmzm@dapamaéwmgmﬁpw-
g jagevalis s hapelinon usdliguig
pudenmes.

8ende nas uas

Beber com moderagdo é uma questio que tem
aparecido bastante na sua fala. Por que achou
importante falar sobre isso agora e, na sua
opinido, o que é beber com moderagao?

Eu venho falando sobre moderacio no consumo
de 4lcool ha trés anos, nas minhas lives e conteud-
dos no Instagram e porque eu faco, ha dois anos,
intervalos no consumo: a cada 90 dias, fico 30
sem beber. O que aconteceu foi que o tema ga-
nhou destaque na pandemia porque muita gente
passou a exagerar no consumo ou a prestar aten-
¢do nele. Acho importante falar sobre isso sempre
porque trabalhamos numa industria que fala mui-
to pouco sobre consumo responsavel e que “via de
regra’ acaba glamourizando o consumo de alcool,
e porque pouca gente que trabalha no mercado
atenta para essa questdo. E também porque esta-
mos falando de satide — nao a toa, brindamos a ela
quando levantamos nossos copos. E precisamos
honrar esse brinde. Na minha avalia¢do, o consu-
mo moderado é aquele consumo consciente, que
respeita os limites do corpo e que ¢ racionalizado
- ritualizado até. O que vocé QUER beber, o que
tem VONTADE de beber, o que vai PLANEJAR
beber, avaliar se PRECISA beber ou se esta fazen-
do s6 no piloto automatico. Parece simples, mas é
um exercicio importante a bega. Para todos nés. A

pergunta é simples: vocé lembra a tltima vez que
ficou uma temporada sem beber? Tem bebido
todo dia? Isso pode ser um problema? Sao ques-
toes que nos ajudam a racionalizar o consumo e
a beber menos. E melhor.

Ha uma corrente forte que nega a diversidade e
a pluralidade das nossas raizes, em especial das
indigenas e africanas. Vocé, na contramaio, traz
o discurso da descoloniza¢io, da visibilidade e
voz a estes corpos e identidades. Como pode-
mos remar juntos nessa correnteza?

Eu venho pesquisando sobre o Brasil ha mais de
20 anos. Fiz um mestrado em identidade cultu-
ral brasileira, me dedico a essa pesquisa — seja no
jornalismo, no meio académico ou na coquete-
laria. Estudar sobre o Brasil implica entender a
nossa formacio, os defeitos dessa formacéo e as
vozes e narrativas que ficaram em segundo plano
durante bastante tempo e que, caso tivessem sido
ouvidas e levadas em consideracao, teriamos cer-
tamente outra configuragdo de pais. Os horizon-
tes ambientais, por exemplo, estao com os indi-
genas, que sempre cuidaram das nossas florestas
— as respostas estdo todas com eles, que sempre
se entenderam como parte da natureza. Eu nao
despertei para essas questdes, elas me desperta-

ram. E eu ndo consegui mais viver num mundo
em que eu ndo falasse sobre elas, ndo jogasse luz
sobre elas o tempo todo. Eu sou uma intermedia-
ria apenas. Acredito que uma cultura é viva quan-
do vivida, no cotidiano. Nao quando vira peca
de museu, morta, estatica. Eu vivo a cultura bra-
sileira todos os dias, e a ressignifico como posso.
Acho que, para remar junto, basta sair da zona de
marasmo de ser apenas consumidor e passar a ser
também agente de tomada de decisao sobre o que
vocé come, o que bebe, de que forma, o que esta
na sua mesa, o que vocé ouve. Nao ser passivo,
como tanto querem aqueles que tentam nos ma-
nipular, de uma forma ou de outra. Nao podemos
acreditar que esse é um pais que deu errado. Ha
muito ainda a se fazer por ele. Por nos.

Para quem vocé gostaria de servir um coquetel e
que ingredientes usaria?

Eu gostaria de beber junto com Ailton Krenak,
Davi Kopenawa, Sonia Guajajara. Aprender com
eles sobre as nossas bebidas ancestrais e servir o
que tivessem vontade de beber. Eu adoraria ter
tido a oportunidade de servir um coquetel bra-
sileirissimo para Ariano Suassuna, Mario de An-
drade, Darcy Ribeiro. Faria brindes a Antonio
Candido, Sueli Carneiro e tantos outros.

O que é o melhor e o pior do Brasil?

O pior é a nossa desigualdade e a nossa elite
politica e social. O melhor sao as frestas que os
brasileiros encontram para continuar sobrevi-
vendo. Somos uma cultura feita dessas frestas,
de varios cruzos.

Se pudesse reunir cinco pessoas na mesa de um
bar para tracar um plano para o Brasil, quem
chamaria?

Vixe Maria, ia precisar de muito mais gente. Eu
chamaria Frei Beto, Ailton Krenak, Sueli Carnei-
ro, Silvio Almeida e certamente pediria para que
eles me indicassem o quinto elemento. Talvez a
gente construisse um plano lindo que jamais seria
aceito pelas elites encalacradas e mesquinhas que
comandam este pas.
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Onde encontrar a Néli — 7

Siga o perfil @neli_pereira e acompanhe Y

a programacao.

Tem opinido, informagao, receitas, entrevistas
e o sensacional Domingdo do Balcéo!

[T

16

7



Il JANA SANTOS JANA SANTOS

#FechadosPelaVida

GELTA A TUA

1
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“TODAG AG PESSOAS
TEM UMA VOZE -
FOI 8 MOMENTA BE
BESCHBRIR A MINHA”

Em quantos grupos de WhatsApp e Tele-
gram vocé entrou durante a pandemia?
De quantos teve o prazer de sair? Ai, que

—

FATAS: DIVULGACKR

LA . e i S
goxxxt0000s0. Vocé criou algum para unir «

seus semelhantes e lutar por uma causa? Se fez,
merece o selo AAA: Administrador, Articulador e
Abengoadx do grupo. Jana Santos, sécia do Cos-
mos Gastrobar em Curitiba, criou, junto com a
empresaria Ieda Godoy, do Mae e Café Mafalda, e
os amigos Milena e Pedro, do Ginger Bar, o grupo
#FechadosPelaVida.

“Cada um foi adicionando outras pessoas que
também se sentiam da mesma forma: indigna-
das, nao representadas, abandonadas. Esse pro-
posito de buscar alternativas e pedir medidas
mais enérgicas durante a pandemia nos uniu.
Comegou com 3 e virou quase 200 (pequenos
comércios de Curitiba). Desses 200, fizemos um
abaixo-assinado e viramos 15 mil pessoas unidas,
CPFs e CNPJs, pela mesma causa’, conta Jana.

18

Assim ela passou a representar uma rede que se
posicionou a favor do lockdown, tocou em assun-
tos delicados e lidou com discursos de 6dio nas
redes sociais. Jana diz que passou por um processo
de empoderamento de verdade: “Eu abracei esse
papel de fazer muita coisa pelo coletivo porque eu
senti que tinha mais tempo para doar do que os
demais, mas nunca me vi como lider de nada. E,
de repente, estava ali ligando para politico, fazen-
do abaixo-assinado, motivando meus colegas, fa-
zendo reunido. Todas as pessoas tém uma voz, e
para mim foi o momento de descobrir a minha.”

TUTANO

Jana, o #FechadosPelaVida nasceu espontanea-
mente e se transformou em uma rede de apoio.
Conta como os membros se ajudaram durante
essa fase tdo dura para bares e restaurantes.

JANA

Formamos uma teia que colabora muito entre si.
Da primeira iniciativa, surgiu um grupo juridico
de voluntarios para nos ajudar a entender o ema-
ranhado de decretos. Outra iniciativa foi criar um
grupo de deliveries em que trocamos experiéncias
e aprendizados. A rede também se mobilizou para
fazer um protesto virtual, nas midias sociais e com
projecdes pela cidade.

TUTANO
Sobre bares e restaurantes se posicionarem. O que
pensa sobre isso?

A\,

a

Eu também pensava que se posicionar politica-
mente é um risco porque nunca sabemos se o
cliente vai pela esquerda ou vai pela direita ou por
qualquer outra via. Quando enveredamos por esse
lado, realmente é arriscado.

JANA

Sempre falamos em Administra¢ao que a empresa
tem que ter visao, valores e missao. Como pode-
mos dizer que temos valores se ndo estamos preo-
cupados em incluir todos, todas e todes? (emoji de
arco-iris) Valores ndo sdo uma placa ou um slide
de PowerPoint. Temos que dar vida aos nossos
propésitos por meio de nossas empresas. Como
comunicadora e também como empreendedora,
acredito que cada empresa pode encontrar um
tom de discurso que sinta que é confortavel, mas
uma empresa sem valores é uma empresa

sem alma.

JANA

TUTANO

O que sobrou para os pequenos negdcios na
pandemia?

JANA

Perseveranca. Eu lembro de uma frase do li-
vro do chef e apresentador Anthony Bour-
dain. Li quando estava abrindo o Cosmos.
Ele falava que s6 maluco tem restaurante,
porque € o pior negdcio do mundo. Foi mui-
to motivador para quem estava abrindo um
restaurante.

a2x

‘o

JANA

D4 muito muito trabalho e nao é o ramo mais
lucrativo do mundo. A gente faz isso porque
tem paixao. Eu tenho vontade de contar todas
as histdrias de batalha, de luta, de reinvencao,
de gente que ficou conectado até as 4 da ma-
nha para conseguir empréstimo. Sobrou mui-
ta histéria sobre essas batalhas, mas faltou
cronista para contar tudo.
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Il JANA SANTOS

TUTANO

E a Alcione cantando “Nao deixe o grupo JANA

morreeer, nao deixe o grupo acabaaar...”. Vo- Os drinks em lata foram um dos nossos “filhos” da
cés falam sobre isso? .P \\ pandemia. Nossa coquetelaria é muito autoral,

JANA

Falamos, sim, sobre permanecer unidos, sobre
fazer a maior festa de todos os tempos, virar
uma associagao formalizada. Quando a gente
se soma, sai sempre mais do que comegou. So-
bre essa rede que criamos, tem um provérbio
bem bonito africano que fala “It takes a village
to raise a child”. Acredito que é preciso fazer
sua vila para sobreviver a pandemia.

TUTANO

Aproveitando que falou em festa e brindes.../\
\

TUTANO

Como foi a criagdo dos drinks em lata que o
Cosmos Gastrobar langou durante a pande-
mia, quando estavam operando s6 no delivery?

= e,
T — %

jy
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descontraida e a0 mesmo tempo preza por quali-
dade, fruta fresca, xaropes artesanais. Colocar esse
universo dentro de uma lata foi um desafio, mas
foi bem bacana também se aproximar de outros
parceiros. O processo de preparagio e envase foi
como o de uma cervejaria artesanal, e contamos
muito com a ajuda dos nossos amigos da micro-
cervejaria Palta e da Bacco Spirits, e também da
licoreira artesanal San Basile, de Sdo Paulo, que
nos guiou por esse processo.

TUTANO
Como vocé quer ver o Cosmos Gastrobar no
verdo 2020/2021?

JANA

Cheio de gente se abragando, comendo a comida
que nos faz feliz, bebendo drinks bons, feitos com
carinho. O delivery é uma forma de sobrevivéncia,
mas esse espago da convivéncia, de atender o
cliente pelo nome, de contar a histéria de como
aquilo foi feito ndo da para transportar completa-
mente para o delivery. O Cosmos é um lugar de
experiéncias e, sem nosso saldo, essa experiéncia
fica um pouco menos humana. Ali no delivery
todo esse universo da gastronomia, da coquetela-
ria fica resumido a uma palavra-chave num busca-

dor. Ndo da para transportar tudo. ' ‘

“Se vocé acha que ha um problema, cobre os politicos
que te representam. Chame o vereador nas midias so-
ciais, mande e-mail para o deputado. Busque os ca-
nais que vocé pode fazer ecoar sua voz, mas nao fique
calado. Se a gente nao faz barulho, realmente nada vai
acontecer’, Jana Santos do #FechadosPelaVida.

A MAIOR E MELHOR
DISTRIBUIDORA
FOOD SERVICE

ACESSE: LOJA.STAMPAFOOD.COM.BR

‘A Stampa Food esta ha mais de 10 anes oferecendo as
melhores marcas de Food 'Service em Curitiba e Regido,
para sias receitas. sgla Sua empress UM restaurante,
pizzaria, confeitaria ou outro empreendimento do setor de
alimentacdo, Qualidade, variedade e velocidade na ehtrega,
alerm 'das melhares con es e ofertas sS40 Noasos Mmaiores
COMPromissos com vock e sel negécio, Peca agora pelo site
ou fale com um de nossos vendedores!

ENTREGAMOS O MELHOR
PARA AS SUAS RECEITAS!

() (a1 99929-4050 4. (41) 3134-3250



Il JOAO FERRAZ

SEM ALARME OU TUMULTO, SAIBA:
O SPAGHETTI ALLA CARBONARA
FUGIU DA ITALIA E PARECE ESTAR
FORAGIDO EM TERRAS BRASILEIRAS. —\
DEPOIS DE CAUSAR A DISCORDIA ENTRE © !
ITALIANOS E FRANCESES, ESCONDER SUA *
VERDADEIRA ORIGEM E CRIAR MILHOES
~ DE CLONES EM TODO O MUNDO, A
... MASSA ENCONTROU REFUGIO NA
_ CASA DO HISTORIADOR E CIENTISTA
POLITICO JOAO GRINSPUM FERRAZ.

Depois de causar tantas tretas no mundo, a massa
precisava dar um tempo, tipo ano sabatico, sabe?
Acabou cruzando o caminho do Jodo Grinspum Fer-
raz, que se tornou um tipo de terapeuta do spaghetti
alla carbonara. Joao conseguiu fazer com que a mas-
sa revelasse antigos segredos, como quem ela prefe-
re: pancetta ou guanciale. Encontrou evidéncias de
que o dito macarrdo pode ter sido criado antes da
tomada de Roma pelas Tropas Aliadas, na Segunda
Guerra Mundial. S6 ainda néo foi capaz de resolver
os problemas entre Franca e Italia.

JOAO FERRAZ N

A Casa do Carbonara nao é restaurante, é s6 a casa
do Jodo. Mas ela é especial porque retne grandes
chefs do mundo todo, pessoas que, assim como o
carbonara, encontraram na cozinha do Jodo um re-
fugio, como o basco Andoni Luis Aduriz, a eslovena
Ana RoS, as brasileiras Manu Buffara e Helena Rizzo,
entre muitos outros.

A CASA BB CARBENARA
NAB E RESTAURANTE,
E 58 A CASA BB Jaie.
MAS ELA E ESPECIAL

PRRRUE REDNE GRANBES

CHEFS B8 MUNBE TERS

Mas Joao sempre soube que nao poderia — nem
deveria — deixar A Casa do Carbonara no anoni-
mato. Afinal, o spaghetti alla carbonara nao podia
ficar escondido para sempre, e muitos chefs de quem
¢ amigo precisavam ser conhecidos por outras pes-
soas. Foi quando transformou A Casa do Carbonara
em site (casadocarbonara.com) e canal no YouTube.
Tudo isso para “democratizar, na medida do possivel,
o contato que tenho com tantos profissionais famosos
e, no caso dos estrangeiros, de certa forma, até inaces-
siveis”, conta.

i, 5 .
| r— Ter revirado o passado e refugiado o carbonara fez
—— com que Jodo domasse a fera. Mas teve gente que
h tentou roubar essa conquista. “Eu tinha rixa com um

e —— Y

amigo sobre quem fazia o melhor carbonara, ai para
[ sacanear eu criei o nome ‘A Casa do Carbona’ e co-
loquei a localizagdo daqui de casa. S6 que as pessoas

comegaram a usar e al pegou’, conta.



Il JOAO FERRAZ

REFUGI® BN-LINE

Se antes da pandemia A Casa do Carbonara ja ti-
nha essa vibe de sessdo de terapia, com o Covid-19
isso ficou ainda mais forte. Com tanta gente em casa
cheia de incertezas e sem poder fazer um spaghetti
alla carbonara para a galera, o Jodo criou as “Conver-
sas de Quarentena’, uma série de lives que realizou
em seu Instagram. Chamou gente de varios lugares
para debater a bagun¢a do mundo e tentar encontrar
alguma saida.

“Tem certas descobertas que estamos fazendo com
essa crise. Uma delas é que o sistema de cozinha néo
se resume ao farm to table e é algo que precisa ser visto
de maneira muito mais holistica. Tem muito mais coi-

sas envolvidas do que sd a cenourinha saindo da terra
e chegando ao restaurante”, explica Jodo.

TEM CERTAS BESCBBERTAS
QUE ESTAMES FAZENDS
COM ESSA CRISE. UMA
BELAS E QUE @ SISTEMA

BE CBZINHA NA® SE RESUME

AQ FARM T8 TABLE

O curioso é que o impacto da produgdo de alimen-
tos na natureza foi um assunto que dominou as lives.
Como bom historiador que é, Joao lembra que as ul-
timas grandes epidemias e pandemias, antes da Co-

vid-19, tém relacido direta ou indireta com o modo
como produzimos comida. Para Jodo, este é “um siste-
ma que se evidencia em faléncia”.

As “Conversas de Quarentena” reuniram muita gente
que achava estar sozinha em algumas reflexdes. Tor-
nou-se um grupo de apoio on-line. Debates que en-
volveram ciéncia, meio ambiente, politica, gastrono-
mia e historia. Papos que envolveram pessoas como
Christian E Puglisi, chef do Rele, na Dinamarca, e
Dan Barber, chef premiadissimo e coproprietario do
Blue Hill at Stone Barns, nos EUA.

Se vocé ficou com vontade de ouvir os mestres, € sO aces-
sar o perfil do Jodo no Instagram (@joaogferraz) para
conferir todas as lives feitas durante o isolamento social.

BESTARUES BAS CANVERSAS
BE QUARENTENA

Chef do Rele na Dinamarca
Uma estrela Michelin

Sommelier do El Celler de Can Roca
na Espanha
Trés estrelas Michelin

Chef e coproprietario do Blue Hill
at Stone Barns nos EUA
Duas estrelas Michelin

Escritor, jornalista e curador
de eventos gastronomicos
Presidente do painel de juizes do World
Restaurant Awards

Chef do Mirazur na Franga
Trés estrelas Michelin

Expoente da cozinha molecular
Proprietario do extinto El Bulli, com trés
estrelas Michelin

JOAO FERRAZ N

Depois de restaurar o carbonara para o mundo, Jodo
Grinspum Ferraz saiu em busca de outros pratos para
resgatar. Seus estudos em histéria, cultura e gastrono-
mia, frutos do mestrado e do doutorado, renderam
uma ideia para um documentario. Nome para cineasta
ele ja tinha, s¢ faltava criar um roteiro e dirigir o filme.

Foi assim que nasceu o “Behind the Plate” (em
portugués, “A Terra e o Prato”), documentario que
deve estrear ainda em 2020. O filme mostra como
a tradigdo de cozinhar se forma a partir da maneira
com que o ser humano se adapta e modifica a natu-
reza em sua volta.

“Parte do territério espanhol ja foi o lar de povos de
diversos tipos de cultura, como os drabes, visigodos,
alanos, celtas, cristdos, entre outros. E tudo isso foi
deixando uma série de camadas no jeito de comer

daquele lugar, formando as bases para o que conhe-
cemos como cozinha espanhola. Quando se fala na
Espanha, se pensa logo em paella, né? Mas esse prato
sO existe porque os arabes levaram o arroz para 13’
explica Jodo.

Percebeu que o Jodo gosta de resgatar origens, né?
Mas, dessa vez, ele acabou encontrando a nossa. “La
no fim da idade da pedra, nés descobrimos que dava
para plantar os graos. Foi o alimento que nos uniu
como sociedade’”, ensina Jodo.

Independentemente da nossa sociedade ser incri-
vel ou ndo, o fato é que a comida tem papel muito
maior do que apenas a sobrevivéncia. Ela é nossa
forma de expressao.

ASSISTA AB TRAILER B8
BOCUMENTARI® "BEHIND THE
PLATE", 2020




Il RUI MORSCHEL

GENTA QUE LA VEM A,
lr}} | J "'U‘l, ir;)

|
|

RUI MORSCHEL

QUANDO VOCE DIGITA “PROFESSOR TIBURCIO” NO GOOGLE, UMA DAS
PRIMEIRAS OPCOES DO AUTOCOMPLETAR E “MEDO”. ALGUNS CLIQUES
ADIANTE, DESCOBRE-SE QUE O PERSONAGEM CELEBRE DO PROGRAMA
RA-TIM-BUM, QUE FOI AO AR NOS ANOS 90 PELA TV CULTURA, QUASE
NAO DEU AS CARAS PORQUE PODERIA CAUSAR PANICO NAS CRIANCAS.
MAS QUE BOM QUE CONHECEMOS O SABIO PROFESSOR, ASSIM COMO A
ATRACAO, QUE LEVAVA A PRE-ESCOLA A CRIANCAS QUE NAO PODIAM
FREQUENTA-LA. DEPOIS DE CONTAR ESSES BABADOS, SO FALTOU UM “OK,

OK!"”, PARA REFERENCIAR OUTRO ICONE DA DECADA, NELSON RUBENS.

TEM PELO MENOS 30 ANOS QUE APRENDEMOS A DISTANCIA. DE FORMA
DESPRETENSIOSA, LUDICA OU ESTRUTURADA (LEMBRA DA SENSACAO DE
VER O TELECURSO 2000 E PENSAR “CARAMBA, HOJE EU ACORDEI CEDO”?).

MAS PARECE QUE FOI SO EM 2020, DURANTE UMA PANDEMIA, QUE
LEVAMOS A SERIO O CURSO NAO-PRESENCIAL, SEJA POR NECESSIDADE
OU POR TEMPO DE SOBRA EM MAOS.

Esse aumento de demanda foi captado pelas antenas
do Rui Morschel, participante da quinta edicdo do
programa MasterChef, exibido pela Band. Ele, que
trabalha ensinando a cozinhar pelas redes sociais
ha dois anos, percebeu uma mudan¢a no comporta-
mento do publico em relagdo a cursos on-line. “Ele
confia mais, aprendeu a usar’, resume.

Por isso, em maio deste ano, Rui langou a primeira
turma do “Decifrando a Cozinha”, com 30 alunos,
incluindo participantes da Inglaterra e do Canada.
A promessa do curso ¢ ensinar dois segredos iden-
tificados por sua cachola de engenheiro. “E para
todo mundo que quer finalmente pensar a cozinha,

FATRS: DVULGACAD

MASTER PRAFE-

e ndo soO seguir receita, mas se aventurar um pouco
mais’, indica. Sdo 24 aulas, com oito horas ao todo.

Rui ndo é novo no rolé do curso on-line. Ele troca
ideia sobre gastronomia no Instagram, em grupos
privados do Telegram, nos videos do Tastemade
e onde mais o chamarem. O curso (que ja vinha
sendo planejado ha dois anos, ou seja, bem antes
de tudo isso acontecer) foi uma oportunidade de
ensinar seu modo de pensar a cozinha, baseado
no comportamento dos ingredientes. “Nao ensino
receita. Eu uso ela pra mostrar o que acontece na
cozinha. Qual o papel dos insumos na prepara-
¢ao”, exemplifica.
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Il RUI MORSCHEL

Ao ensinar técnicas complexas, a ideia é que o aluno fique indepen-
dente e tire 10 nas provas que a cozinha lancar. “Meu objetivo é que
qualquer pessoa possa se sentir bem cozinhando e com o que ela
puder cozinhar. Se ela quer fazer uma comida simples, ela pode, e se
¢ cla quiser fazer uma complexa, também”, finaliza Morschel.

Ny Yy

425% US$ 10 BILHOES O TERMO “CURSO

MAIS USUARIOS SE £ O QUE PODE ON-LINE” ATINGIU
MATRICULARAM MOVIMENTAR O EM 2020 O RECORDE
NA UDEMY, UMA MERCADO DE BUSCAS NO

DAS MAIORES DE CURSOS GOOGLE DA SERIE

S LATAEORMAS DE ON-LINE ATE 2025 HISTORICA NO
Beconotinio UG
DESTE ANO. LATINA.

DADOS VIA UDEMY, COURSIFY.ME E GOOGLE.

G ERRES DO COZINHEIR® AMADGR

UM RANKING COM O OFERECIMENTO DE RUI MORSCHEL
E TUTANO PARA AJUDAR QUEM E INICIANTE.

Nao se permitir errar, ou nem tentar, porque determinado prato pode ser muito dificil.

Achar que comida boa tem que ter insumo caro. E sempre bom investir em ingredientes
de qualidade, mas isso ndo é uma premissa para cozinhar bem.

Nio praticar. Cozinha se faz cozinhando. Quer aprender como?

Preocupar-se muito com a receita, ignorando que sua banana pode estar menos madu-
ra e 0 ovo pode ser menor. Cozinhar é prestar aten¢do no que esta acontecendo.

Desperdicar o fundo da panela. E ali que acontece tudo!

+FAMILIA -

MADALOSSO

—
—_—
—_—

Av. Manoel Ribas, 5875 - Santa Felicidade | Fone: (41) 3372-2121



LIDI BARBOSA
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DE UM LADO DO RINGUE, A INCANSAVEL COZINHEIRA,
CONSULTORA DE GASTRONOMIA E ATIVISTA SOCIAL LIDI
BARBOSA! DO OUTRO, ADVERSARIOS HISTORICOS, QUE
ATE HOJE NAO FORAM VENCIDOS: A FOME, O TEMPO E
O DESPERDICIO. QUEM E SUA APOSTA PARA GANHARO _
CINTURAO? A COBERTURA COMPLETA DOS COMBATES DESSA
MENINA DE OURO VOCE ENCONTRA AQUI, NAS PAGINAS DA
REVISTA TUTANO! ENTAO PEGA A PIPOCA E O LENGO DE PAPEL
PORQUE: IIIIIIIIIIIIIIIT’S TIME!

“O Governo Federal disponibiliza, em média, R$
0,37, por crianca, para fazer a refeicdo nas escolas
ptblicas. As vezes, os estados e municipios comple-
mentam, mas as cidades mais pobres s6 tém esse va-
lor. E néo é s isso; em nosso pais, 78% das criancas
fazem a unica ou principal refei¢do do dia na escola
publica’, dispara indignada a lutadora Lidi Barbosa.

Esses nimeros a deixaram com sangue nos olhos!
E a partir dai ela entrou no ringue. Lidi prova que
¢ possivel fazer comida saudavel nas escolas publi-
cas, sim. Bolacha e cha nao podem ser a principal
refeicdo de uma crianca. Ela criou a ONG Crescer
e Semear, em Blumenau (SC), que eleva a qualidade
nutricional da alimentacdo escolar, educa o paladar
e melhora o rendimento escolar. Parece milagre, mas
tudo isso ¢ feito com o mesmo valor destinado a re-
feicao de cada aluno: aqueles R$ 0,37 e alguma coisa.

O proposito da ONG é combater o desperdicio e
mostrar que comida saudavel ndo precisa ser cara.
Lidi, a aguia — que age com foco e determinagao -,
faz oficinas para criangas, pais e merendeiras. Ensina
receitas com aproveitamento integral dos alimentos
e promove conversas sobre o impacto da comida na
vida e no mundo.

“Quando as aulas entraram em recesso por causa da
pandemia, a primeira coisa em que pensei foi no que
as criangas iriam comer”, conta Lidi. Comegava um
round inesperado. Ela tentou articular com gover-
nos municipais estratégias para levar comida até as
criangas, mas foi direto para a lona. “Disseram que
esperariam um decreto presidencial para ver o que
fariam. No mesmo dia, postei nas redes sociais um
pedido de doagdes para montar 50 cestas basicas.
Imediatamente, as pessoas atenderam e doaram’, diz.
Durante a pandemia, o Crescer e Semear doou mais
de 3 mil cestas basicas para Santa Catarina, mil para
o Rio de Janeiro e mil para Sao Paulo. Lidi também ja
cozinhou mais de 3 mil refeices em Blumenau para
as familias atendidas pelo projeto e para moradores
em situacdo de rua.

“QUANDE AS AULAS ENTRARAM
EM RECESSE PER CAUSA
BA PANBEMIA, A PRIMEIRA CBISA
EM QUE PENSEI F8I N8 QUE
AS CRIANCAS IRIAM COMER®




Em abril, foi sancionada a Lei 13.987/20, que garan-
te a distribuig¢do dos alimentos da refei¢ao escolar as
familias dos estudantes durante a suspensao das au-
las. Vitdria para Lidi? Ainda nao! Segundo ela, “o kit
alimentagdo deveria seguir as diretrizes do Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar. S6 que, se isso ja
nao acontece no dia a dia, vocé acha que aconteceria
numa situagdo especial como a de uma pandemia?”.
Como diria Vin Diesel: “this is Brazil!”.

A luta agora € para ajudar os municipios a produzirem
kits com ingredientes nutritivos e orientar os pais no
preparo de receitas faceis e saborosas. O trabalho esta
dando resultado e, além disso, Lidi continua a formagéo
de merendeiras com aulas a distancia. Elas assistem as
ligoes e recebem os insumos em casa para praticar.

W 5 prap™

Paralelamente ao ativismo, Lidiane tem uma rotina
incansavel fazendo consultorias para negocios de
gastronomia. Antes da pandemia, eram 6. Em agos-
to, ja contava com 11. E, desde que criou o Crescer e
Semear, a todo instante, ela conscientiza os clientes
sobre zero desperdicio, aproveitamento integral dos
ingredientes, baixo custo e separagdo do lixo.

Percebe o sarcasmo do destino? A Lidi trabalha com
um publico privilegiado, mas também atua com a po-
pulagdo que conta os centavos para comer. E como
mostrar as pessoas que elas vivem realidades tdo di-
ferentes? Com comida! “Num evento exclusivo, co-
zinhei para convidados que pagaram quase 300 reais
para comer um prato. Sabe o que eu servi? Uma mo-
queca de banana com farofa de talos, que também ¢é
oferecida nas escolas publicas’, conta.

“Sinto que esse é meu trabalho na Terra. Preciso fazer
com que as pessoas parem e pensem nas suas esco-
lhas. Essa moqueca que servi foi muito representa-
tiva. Juntar a classe A com a Z faz com que acordem
para um mundo melhor”, desabafa. Se tem uma coisa
que James Bond ensinou é que elegancia também co-
loca os punhos para cima. Voa, Lidi Aguia Barbosa!

{]p_
LS

2
et

)
IRy

INGREBIENTES

o 6 bananas da terra bem maduras

« 2 colheres (sopa) de dleo vegetal

o 1 dente de alho macerado

« 6 colheres (sopa) de suco de limao (¥ limao)
« 2 cebolas picadas

« 1 tomate picado

« 1 dente de alho picado

« 2 colheres (sopa) de azeite

» 2 xicaras (chd) de molho de tomate caseiro
« % pimenta dedo de moga

o 1 % xicara (cha) de leite de coco caseiro

o 1 colher (sopa) de coentro picado

« 2 colheres (sopa) de salsinha picada

o 1 colher (sopa) de sal marinho moido

MEBa BE PREPARD

Corte as bananas em rodelas grossas. Tempere com
limao, sal marinho moido e alho macerado. Deixe
descansar por 10 minutos. Leve a frigideira em fogo
baixo com oéleo e doure dos dois lados. Em outra
panela, refogue o alho, a cebola e o tomate com o
azeite por 3 minutos e acrescente o sal. Acrescen-
te o molho de tomate com pimenta e, em seguida,
acrescente o leite de coco. Acrescente as bananas, a
pimenta picada, tampe a panela e deixe cozinhar um
pouco em fogo baixo. Desligue o fogo e acrescente
coentro, salsinha e pimenta para finalizar.

FARBFA BE TALES PARA
ACEMPANHAR

INGREBIENTES

« 3 talos de folhas da cenoura
(ou talos de temperos que vocé descartaria)

LIDI BARBOSA 1IN

MBQUECA BE BANANA BA TERRA

o) POR LIDI BARBOSA

« 3 talos de folhas da beterraba

(ou folha de ora-pro-ndbis)

« ¥ cebola

« 2 dentes de alho

« 2 colheres (sopa) de déleo vegetal ou manteiga ghee
« 1 pitada de sal marinho moido

o 1 colher (sopa) de salsinha desidratada

* 200 g de farinha de mandioca

« Pimenta do reino

« Sal marinho moido ou sal grosso triturado

Mana BE PREPARD

Limpe e higienize os talos e as folhas e seque bem com
papel toalha. Pique a cebola e o alho e refogue com a
manteiga ghee. Adicione ao refogado os talos e as folhas
bem picadinhos. Adicione o sal e a pimenta do reino. Na
sequéncia, adicione a farinha de mandioca e deixe que
ela doure levemente. Acerte o sal e sirva em seguida.

BNUS
LEITE BE CACH CASEIRS

INGREBIENTES

o 1 xicara (250 ml) da polpa do coco verde
ou do coco seco

o 3 xicaras (750 ml) de 4gua filtrada
« Agua para deixar de molho

Manu BE PREPARD

Retire a polpa do coco verde ou do coco seco. Bata no
liquidificador com a d4gua até que fique bem cremoso. Se
vocé optou por utilizar a polpa do coco verde, vai perce-
ber que ele vai diluir na d4gua e nao precisara coar. Mas,
se utilizou a polpa do coco seco, sera necessario coar
a mistura em um voil ou um tecido (branco, para que
ndo saia tinta) semelhante a uma fralda ou gaze. Separe
a parte solida da parte liquida. O leite rende aproxima-
damente 1 litro. A parte sélida vocé pode utilizar como
coco ralado (pode ser congelado por até trés meses).
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O Parana é rico em sabores, aromas e temperos.
Sao influéncias culinarias de diversas origens que se misturam aos
ingredientes tipicos de cada regiao.
Por onde vocé passar, os restaurantes, bistros e bares devem
fazer parte do seu roteiro.

Barreado - Prato tipico do Litoral - Foto Joel Rocha

mr- A GOVERNO DO ESTADO
TURISM AR TR e ™

www.viajeparana.com

Sopa de Pinhdo - Foto Arquivo Prtur




Il JOAO DIAMANTE

A GASTRNEMIA BRASILEIRA

E PRE

U

E O CHEF JOAO DIAMANTE NAO VAI DEIXAR
NINGUEM SE ESQUECER DISSO

e | g

FOTE: LUCAS LANBAU

J'ﬁ' .IAMANTE resume O racismo na gas-

tronomia brasileira com uma constatacdo: "Ta cheio
de gente branca ganhando dinheiro vendendo acarajé
nos seus restaurantes”. E ruim que a nossa culindria
ganhe espago e brilhe em cardapios de restaurantes
famosos? Claro que ndo, mas é extremamente injusto
que isso s6 aconteca quando feito por maos caucasia-
nas e sem dar o devido mérito a quem as receitas per-
tencem originalmente.

As raizes da nossa comida, do PF de todo santo dia
até o prato tipico que vocé fala que o gringo tem que
provar, estdo nas pessoas que cozinham no Brasil an-
tes mesmo de ele ter esse nome: os indigenas — vocé
lembra que eles sempre viveram aqui, né? — e os ne-
gros que vieram para ca como escravos. O espera-
do era, no minimo, ver a sociedade reconhecendo
0s responsaveis por perpetuar os saberes que for-
talecem a nossa gastronomia. Mas, como explica o
chef Jodo Diamante, o racismo interfere na memo-
ria identitaria. "A heranca africana contribuiu muito
para a culinaria no Brasil, mas, enquanto (a gastro-
nomia) nao tinha sentido para os brancos, ninguém
valorizava. No momento em que ela foi ganhando vi-
sibilidade na mao da branquitude, passou a ser vista
como algo importante”.

"EU FAL® POR MILHBES
BE PESSBAS. HUJE, B QUE
EU MAIS PESSE FAZER E

USAR MINHA VEZ PARA

EXPER @ PRECANCEITH,

EXPLICAR @ QUE ESTA

ACONTECENDS."

Neste periodo de isolamento, Diamante usou suas re-
des sociais para escancarar a voz de quem, assim como
ele, estd na empreitada pela valorizagdo da culinaria
brasileira e das pessoas pretas que fazem parte dela.
Chamou todo mundo para conversar sobre racismo.

M >

JOAO DIAMANTE Il

“As pessoas precisam escutar quem passa por isso. As-
sim, elas tém empatia e entendem que essa causa é de
todos nds. Se s6 pessoas pretas estdo abertas a discutir
sobre racismo, isso ndo vai chegar a ninguém”.

No mundo da gastronomia, o chef denuncia antigos
preconceitos. “Até alguns anos atras, a cozinha era
separada da sala. Era o ambiente do servigal. Tinha
cozinha que era até fora da casal”

Isso até o momento em que um Unico grupo se de-
clarou dono dos saberes culinédrios. “Quando a bran-
quitude comegou a elitizar o habito de cozinhar, veio
a ideia de que era cool ter cozinha integrada. Isso nao
tem nada a ver com estética, tem a ver com a valori-
zagdo de outra cultura. Hoje, a madame que antes nao
se via na cozinha quer fazer curso, servir um jantar
para os amigos”. Diamante defende que o futuro da
gastronomia brasileira comega em reconhecer que ela
¢ plural. “Quantos chefs negros estao ai? E de quem
veio a base da nossa gastronomia mesmo?”.

Para o chef, é essa diversidade que traz a for¢a da nossa
cozinha. E é o primeiro passo para valorizar o que te-
mos aqui. “Na Franga, o cassoulet e o boeuf bourguig-
non sdo pratos de camponeses, mas sdo prestigiados.
Quanto mais projetos, mais gente aprendendo sobre
culinéria, melhor. O brasileiro ainda vai dar o devido
reconhecimento a feijoada e ao frango com quiabo”.

FOTH: LUCAS LANBAU



Il JOAO DIAMANTE

Negro, nordestino, criado em favela. Com 29 anos de
idade, Joao Diamante tem uma fala forte, resultado
dos seus 22 anos de experiéncia. Comegou a trabalhar
aos sete, numa padaria na comunidade Nova Divinéia
(complexo do Andarai, Zona Norte do Rio de Janei-
ro). De la para c4, foi cozinheiro na Marinha do Brasil,
fez estagio na Franca com o lendario Alain Ducasse,
chefiou a cozinha da Confedera¢ao Espanhola nas
Olimpiadas do Rio, foi chef executivo de restaurante e
até jurado em programa de TV.

“IMAGINA SE TRBA
PESSBA QUE SAI B8
ERASIL PARA ESTURAR
U TRABALHAR REALVE
FICAR LA. QUAND®
B PAIS VAI SE
s 4 p4 DESENVALVER?”
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FOTE: LUCAS LANIA o

LMINA BE IBEIAS 4

BE, PARA E POR PRAJETES

Diamante tem uma imensa fé nos projetos sociais. Foi
isso que fez ele dizer um “ndo” para o préprio Alain
Ducasse quando o chef francés fez uma proposta de
trabalho para o jovem durante seu estdgio na Franga.
Mas, nessa hora, o Joao ja estava com a cabeca na sua
propria missdo. “Imagina se toda pessoa que sai do
Brasil para estudar ou trabalhar resolve ficar 1. Quan-
do o pais vai se desenvolver?”. Agitou a bandeira da
sustentabilidade no proprio modo de pensar: decidiu
ajudar como foi ajudado.

A riqueza de projetos do chef
Diamante vem do seu trabalho
constante de aprimoramento e
inovagdo. Algumas delas fica-
ram bem famosas:

JOAO DIAMANTE
INVESTIGOU

A CULINARIA

EM TODOS OS
CANTOS DO PAIS

V]

Diamante aproveitou suas viagens
para conhecer aldeias de pescado-
res, entrar na cozinha das matriar-
cas, ouvir as historias da propria
baiana que faz o acarajé. "Eu vi o
aprendizado com a autenticidade
que nenhum professor vai passar.
Senhorinhas de 80, 90 anos

Por enquanto, o Na Minha
Casa fechou as portas, mas
os planos niao pararam: a
partir do ano que vem, o
projeto ganha rodas e vai
viajar pelo pais. Quem
sabe eles nao dao uma
passadinha aqui na terra
das araucarias?

me contaram como
colhem café, fazem
queijo..”. Além de in-
gredientes, técnicas e pre-
paros singulares, Diamante
estudou a “sustdncia’ que a
alimentacao da para o compor-
tamento do brasileiro. “Eu chegava
na casa da pessoa e ela ja queria
dar um abraco, fazer um café. A
pessoa se preocupava com coisas
pequenas, mas o que ela estava fa-
zendo era grandioso”.

Depois de perceber que hospita-
lidade também era tempero na
gastronomia brasileira, Diamante
criou 0 Na Minha Casa. Além de
acolhedor, o espaco com sala e co-
zinha também era provocativo, nao
seguia os costumes dos restaurantes
bacanas: o cardapio de café da ma-
nh3, almoco e happy hour era sim-
ples; o cliente se servia sozinho e
pagava quanto queria; a localizagao
era o (até entdo) discriminado CA-
DEG, Mercado Municipal do Rio
de Janeiro, que fica na Zona Norte
da cidade. Resultado: o cliente che-
gava pela comida e ficava pela boa
conversa. Em menos de trés meses,
o Na Minha Casa alcangou o pri-
meiro lugar no Tripadvisor, entre
os quase 13 mil restaurantes do
Rio de Janeiro. Vai até apare-
cer na Netflix! Sera na terceira
temporada da série “Somebody
Feed Phil”.

Lembra que o chef recusou uma
proposta de trabalho ld na Fran-
¢a? Foi para voltar para o Brasil e
tirar o “Diamantes na Cozinha” do

papel. O curso de gastronomia ¢é
voltado para pessoas em vulnera-
bilidade social e tem um processo
seletivo acirrado: de quase 2 mil
inscritos, apenas 25 entram para a
turma. Em seis meses, aprendem

conceitos, técnicas e aplicacdes do ~ -

trabalho em varias dreas da gastro-

JOAO DIAMANTE Il

nomia, além de ligdes sobre cultivo
de alimentos e empreendedoris-
mo. O trabalho final tem preparo
e avaliacdo de pratos no maior es-
tilo MasterChef, com jurado con-
vidado e tudo. O “Diamantes na
Cozinha” forma profissionais que
reconhecem o proprio valor. “Um
dos principais objetivos é dar uma
perspectiva de vida para a pessoa
entender que é possivel chegar a
qualquer lugar”, explica o chef.

“Al, TUTANS, 58 QUEM
VIVEU SABE...”

E por isso que falamos com
ex-alunos Diamantes na Cozinha
que nos contaram mais sobre
0 que viveram no projeto com
o chef Jodo:

“No projeto eu conheci desde a
plantagdo até o empratamento,
como numa faculdade de gastro-
nomia. Aprendi a olhar além e a ter
consciéncia sobre o alimento”
Daniela Costa

“Sou fa de toda a trajetéria do
chef Jodo. Ele me ensinou que ter

- sucesso ¢ conquistar seu espago e

conseguir ajudar quem esta proxi-
mo a vocé.”
Girliani Betini

“Eu nao sai um cozinheiro, sai uma
pessoa transformada. O projeto é
um refuigio, tira gente do crime, da
0 apoio que faltava. E o chef Jodo é
acessivel, ajuda de verdade. Quan-
-— do eu ainda tinha ddvidas sobre o

meu potencial, ele é que me langou
nas oportunidades”
Vilmar Severo
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UM SABIB uma vez disse: “Mar calmo nunca fez
bom cozinheiro!”. Ok, talvez nao tenha sido bem
isso. Mas o importante é: situacdes adversas
também podem gerar bons frutos. Longe de re-
lativizarmos uma pandemia, e também nao esta-
mos tentando vender curso para empreendedor.
O que queremos dizer é que, mesmo no cenario
devastador em que nos encontramos, nao pode-
mos jogar a toalha. Precisamos nos unir para vi-
rar o jogo e despertar a nossa melhor versao.
Afinal, resistir é revolucionario, e a chef Gabriela
Carvalho é prova vival

Como muitos, ela teve que fechar seu restaurante,
o Quintana Gastronomia, e fez isso ainda no pri-
meiro dia de outono. Desde entao, nada de desani-
mar. Gabriela encontrou uma forma especial para
enfrentar a situagao, aquecendo os dias de pessoas
que, num momento em que o mundo todo precisa
de ajuda, continuam recebendo a menor fatia do
bolo. “Comecei com uma chamada de voluntarios
para ajudar a produzir alimentos, porque estava
com a cozinha cheia de produtos que seriam per-
didos se eu ndo trabalhasse logo, e sabia que tinha
um outro lado precisando’, ela conta.

Uma galera se voluntariou e, em duas semanas,
mais de 300 marmitas ja tinham sido produzidas e
doadas para a comunidade Favorita, em Arauca-
ria (PR). A partir dai, o grupo cresceu, as parcerias
aumentaram e a chama da revolugdo foi acesa.
Uma revolugdo envolvendo quem produz, quem
faz e quem precisa comer comida.

JUITOS, SUMUS
IMELS FORTES!

Para dar o toque de chef nas marmitas, Gabriela
decidiu pedir a doagdo de alimentos de hortifruti,
e foi ai que uma outra realidade foi posta a mesa.
“O pessoal da Hortleve, que tem uma cooperativa
em Balsa Nova, me disse que estava fazendo um
projeto social que, além da doagao de alimentos
para a comunidade, envolvia o trabalho direto
com os produtores. Entdo, eu vi o que estava
acontecendo com eles”, relata.

Acostumados com uma produ¢do semanal em
torno de duas toneladas, os produtores das regi-
Oes de Balsa Nova, Campo Largo e Sdo José dos
Pinhais viram esse nimero quase zerar com a
pandemia. Afinal, com restaurantes fechados, nao
hd para quem vender. A chef ndo pensou duas ve-
zes antes de abragar a iniciativa: “Entrei para
apoiar o projeto e encabegar o crescimento dele.
Comecamos a fazer a entrega de cestas e ai a coisa
foi tomando uma grande proporgao”.

As cestas foram a solugdo encontrada para ajudar
os dois lados: quem precisa produzir e quem pre-
cisa se alimentar. Entre frutas, verduras e legumes,
cada uma delas leva 15 itens, é vendida por 35 re-
ais e entregue no estacionamento ao lado do
Quintana. A cereja do bolo? Vinte por cento das
vendas é doado, ou seja, uma em cada cinco cestas
vira alimento fresquinho para as comunidades
atendidas pelo projeto.

No total, mais de 15 toneladas de alimentos foram
doadas, e o impacto para os produtores também
foi de peso. “Eles ndo chegaram a ter o mesmo
volume de producio de quando as coisas estavam
normais, mas atingiram entre 60% e 70% do que
faziam antes”, comemora Gabriela.

O grupo liderado por ela, que ja conta com mais
de 70 voluntarios e recebeu o significativo nome
de Nossa Revolu¢ao é o Amor, também divide
com as comunidades receitas e modos de preparo
para aproveitar integralmente os alimentos. “Nos-
sa inten¢ao é, cada vez mais, entregar nao so ali-
mento, saide e sabor, mas conhecimento e uma
certa autonomia para que eles possam se desen-
volver”, explica. Depois de suprir o emergencial, é
possivel conhecer melhor as familias, levantar da-
dos e identificar necessidades especificas para tra-
zer mais parceiros que possam atendé-las. “E um
processo feito em construgdo com eles. E ndo sou
s6 eu. Eu estou junto com uma galera e quero en-
tregar o bastdo para que outras pessoas também
puxem a corda e a gente consiga se fortalecer sem-
pre mais’, ressalta.

=
(4




ABELHAS |
REVBLUCIBNARIAS

Naio sei para voce, mas, pra gente aqui da Tutano, ima-
ginar uma sociedade mais unida, em que cada um faz
o seu papel para o bem de todos, imediatamente nos
faz pensar nas abelhas. Nelas que sdo temidas por uns,
adoradas por outros e extremamente necessarias para
o mundo.

Se fé6ssemos uma colmeia, adivinha quem seria nossa
abelha rainha?

AGABRELA
JA ACEITAU @ TiTULS:

“Uma vez fiquei até incomodada em ser chamada as-
sim. Pensei, ‘poxa, a fun¢do da abelha rainha é botar
ovos, cortar cabecas!’” Mas, quando penso na questao
da coletividade, eu me identifico. As abelhas depen-
dem das flores para se alimentar, tiram do pélen a par-
te proteica do seu alimento, s6 que elas entendem que
ndo podem tirar sem entregar, sem fazer a parte delas,
que é a polinizagao. Eu acredito muito nisso. O forma-
to de empresa que atua na sua individualidade ¢ insus-
tentavel. O caminho é sermos cada vez mais sociais,
como as abelhas, e trabalharmos em conjunto, pois
dependemos uns dos outros.”

CALMEIA BA SBLIDARIEBARE

GABI
Puxa o grupo, procura parceiros, ndo deixa a
peteca cair.

VOLUNTARIOS
Preparam e distribuem os alimentos, arrecadam
doagdes.

PRODUTORES LOCAIS
Produzem os alimentos fresquinhos que levam
saude a mesa de quem precisa.

EMPRESAS E PROJETOS PARCEIROS
Ampliam as possibilidades e permitem
que mais pessoas sejam beneficiadas. »

VOCE!

Compra dos produtores
locais e faz com que
tudo isso seja possivel.



llll ALBERTO LANDGRAF

Alta gastronomia de precisio. O chef
paranaense de Cornélio Procopio
coreografa um prato perfeito. Atingiu a é
maestria na técnica, no conceito e na &
apresentagao. Alberto Landgraf é o mestre

de kung fu da cozinha contemporanea.
W"Hﬁﬁﬁ (ouve-se o grito agudo de Bruce Lee).
Tal qual o dragdo chinés das artes marciais, é jovem,
decidido, icOnico e criativo.

CRIATIVIDADE CEM ALBERTE LANDGRAF

UICE [LEE
L R GRSTILNL

S Y by

No periodo de isolamento da pandemia,
Alberto langou um curso on-line sobre criatividade.

Ele resgatou um conteudo que ja ministrou em oficinas
para arquitetos, estilistas, diretoria de banco e
escritorios de design e gravou uma videoaula com
pouco mais de 50 minutos de duracio. ff

o
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e

O chef diz que pela primeira vez revela ff
as inspiragdes visuais para seus
famosos pratos e os segredos de
sua cozinha. “Coloquei minha
experiéncia abertamente.
Quis mostrar para as pessoas como
eu criei 0 meu processo criativo, que foi na base de
tentativa e erro. Cada um vai criar o seu, mas, se a
pessoa quiser usar o meu, fica 3 vontade”, conta.
Em cinco dias, Alberto gravou, editou e colocou para
vender o curso on-line. Foi logo no inicio do periodo
de quarentena e, sobre a producédo relampago, ja avisa:
“Tem quatro erros: um de concordancia verbal,
dois de plural e um gerundio que, quando eu revejo o
curso, quero tacar o computador na parede.
Acho muito feio falar errado, ainda mais porque sou
filho de uma professora de portugués”. Para quem ¢é
reconhecido por ser impecavel no que faz, deve rolar
uma sofréncia.
Mas conteudo é
rei, e, autoridade
para  falar de
processo criativo, 0
chef tem na medida.

FATHS: DIVULGACKS

oy

ALBERTO LANDGRAF Il

J PRECINHO HONESTO
pt; 35 PILAS

Compra o qué?

Um burger mais um refri?
Também, mas o curso
on-line sobre criatividade
do Alberto Landgraf age
nos dois hemisférios do
cérebro. Esta a venda na
plataforma Hotmart.

CEROLA
E BURICS

Y

DIGH-IME, MESTRE:
COMO TER CRIGTIVIBABE?

“Criatividade é um estado de espirito, é enxergar
beleza no seu dia a dia e ver valor naquilo que os
outros nao veem. Néo estou falando de coisas caras.
Pode ser o quadrinho de dez reais que vocé comprou
de um hippie”, diz. Para Landgraf, o processo ¢
transformar o ingrediente simples em algo genial,
capaz de impressionar pela elegéncia, sabor, textura
e temperatura.

Ele também reforca que atingir o equilibrio *
entre simplicidade e sofisticagdo é umalicao
que se aprende sozinho. “Sdo a construgdo de
repertdrio e o tempo de experiéncia que vao trazer
isso. Eu ja tenho 40 anos, viajei e errei muito até
acertar um prato. Mesmo que tivesse toda essa
informac¢do com 25 anos, nido saberia usar da
maneira que sei hoje”, completa.




~ TEMPO
PARE [ CRBES

O Oteque, restaurante de Landgraf que, em menos de
dois anos, conquistou uma estrela Michelin, entrou
na lista dos 50 melhores restaurantes do mundo e foi
eleito o melhor contemporaneo do Rio de Janeiro em
2019, ficou fechado por quatro meses durante a
pandemia. No periodo de isolamento, Alberto
aparecia la para abrir as janelas, ouvir musica e fazer
bom proveito de algo que nunca tinha: tempo.
“Sinceramente, sabe o que eu fiz? Nada. Nao fui o rei
das lives, ndo criei, ndo pesquisei ingrediente.
Li bastante, assisti muita coisa inutil e fiz terapia on-
line”, conta.

O chef estava cansado: “Fiz uma conta. Desde 2005,
comecei a busca pelo meu primeiro restaurante, ai
arrumei um sdcio em Sdo Paulo, fiz obras, inaugurei o
Epice (2011) e foram cinco anos de almogo e jantar
com um sucesso que eu nao esperava. Vim para o Rio
de Janeiro e tive dois anos sabdticos, mas muito
intensos, buscando a minha identidade, planejando o
que seria o Oteque. Em 2018, abrimos com um super
movimento, uma loucura, e eu nao conseguia parar. No
isolamento percebi que minha cabega estava pifando”.

Alberto diz que a cozinha criativa e esses 15 anos
de jornada profissional lhe custaram alguns
danos psicolégicos. “Sou muito grato e orgulhoso
- por tudo que conquistei, mas a vida de cozinheiro
que eu escolhi ter é muito dificil. E uma coisa
minha de sempre querer inovar, de buscar
prémios, reconhecimento e de sempre remar
contra a maré. Tem ambicdo, tem
expectativa e muita cobran¢a’, comenta.
€)” Como diz a sabedoria popular, “rapadura

¢é doce, mas nao é mole, nao”.

EF 4

e -
it

 PUKE UM PAPE COM

A ¢

<

\\“// ‘
» 4

B 18 DICAS
DE BLRERTS® LANDEEAF
PAGA REASTECER SEU
TANCUE CKHIATIV®

LEIA .
~ Os cléssicos da literatura.

Manoel de Barros e John Grisham.
BuCcA

Rock anos 70

COMA A

De tudo, até o que nao gosta. o
Cozinheiro tem que provar de tudo.

-~ FALE

Escute mais e fale menos.
FACA SILENCI® ‘ X
Sempre que possivel. O siléncio

faz muita falta e é subestimado pelas pessoas.

<z QUANDE PUBER, VISITE
4 "~ OJapdo

COZINHE ¢
Qualquer coisa, o que tiver vontade.

@@ EXPERIMENTE USAR INGREBIENTES

De culturas diferentes,
coisas fora da sua zona de conforto.

Alguém que ndo tem nada a '
ver com sua vida. O entregador — N\ /

de delivery, o porteiro. Sempre escute
e vai aprender com essas pessoas.
ARRISRLE

\
\\\/ Faga o que acha que vale a pena,
& ' o0 que vai te fazer feliz.
Néo corra atras de dinheiro.
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Il PARANA TURISMO

ROLE TUTANG.
UM RETEIRS

CAM GASTINHE
BE RETOMADA. &5

SAUDADE DE COLOCAR UMA ROUPA BONITA,
PASSAR UM PERFUMINHO E SAIR PRA COMER,
NE, MINHA FILHA? DEPOIS DE TANTO TEMPO
EM CASA, A REAL E QUE NINGUEM MAIS AGUEN-
TA ALMOCAR DE PIJAMA E JANTAR DE ROUPAO. A
GENTE QUER FERVO, FILA DE ESPERA, AGLOME-
RACAO, CARDAPIO, CORRERIA! QUER JOGAR A
PANTUFA PRO ALTO E BOTAR O PE NA ESTRADA,
OLHAR PAISAGENS DIFERENTES DAS QUE VIMOS
PELA JANELA DA SALA NOS ULTIMOS MESES. A
BOA NOTICIA E QUE NOSSA EQUIPE, QUE E MAIS
LIGEIRA QUE FAKE NEWS NO WHATSAPP, JA DEI-
XOU PRONTINHO UM ROTEIRO SUPERESPECIAL
UNINDO GASTRONOMIA E TURISMO PELO NOS-
SO ESTADO. ASSIM, QUANDO LIBERAR O ROLE,
VOCE NEM PERDE TEMPO ESCOLHENDO ONDE
IR. E SO JOGAR AS ROUPAS NA MALA E PARTIR!
BORA COM A GENTE NESSA FOOD TRIP?

Se vocé achou que ndo famos muito mais longe do
que descer a serra até Morretes para comer barre-
ado e bala de banana, esta mais enganado que a
turma que fez tratamento com ozoénio. Os atuais
movimentos de valorizagdo da culindria regional
tém provado que o Parana tem muito mais a ofe-
recer que o prato tipico do litoral.

Nossa gastronomia ¢é rica, diversificada, colorida.
Carrega o conhecimento dos indigenas, o tempe-
ro dos colonizadores espanhois e portugueses, a
influéncia dos escravos africanos. Traz em sua
receita o sotaque dos imigrantes alemaes, italia-
nos, poloneses, ucranianos, russos, japoneses,

chineses e arabes. Nesse entrevero ain-
_da tem espago para os migrantes de
lh outras regides, como o Nordeste, e

movimentos como o tropeirismo
e o dos porcadeiros.

PARANA TURISMO S

Nossos ingredientes e receitas contam a histdria
que estd por tras de nossos pratos e transformam o
simples e delicioso ato de comer em uma complexa
experiéncia turistica. Visitar os restaurantes para-
naenses ¢ uma viagem pela cultura e pelos sabores
de povos diferentes. E que viagem! Em nosso rotei-
ro tem cozinha caigara, massas, vinhos, churrasco,
comida japonesa, alema, ucraniana, doces holande-
ses e mais uma infinidade de delicias que vao deixar
vocé morrendo de vontade de cair na estrada.

Quer apostar? Entdo continue lendo e, se no final
vocé ndo estiver com as malas prontas, s6 esperan-
do a hora de viajar, pode deixar que nds pagamos
a conta. Entdo largue mao de enrolagao, pia, se li-
gue, guria. Vem com a gente e nao esquega de re-
visar os limpadores de para-brisas, porque a via-
gem esta de dar agua na boca!
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Como ja estamos quase no fim do ano, vamos co-
megar nosso roteiro pelo litoral. Assim, a gente cur-
te uma praia em Matinhos, tira foto com o Cristo
em Guaratuba, pega umas ondas em Pipeleste e ja
aproveita que estd ali por perto para degustar as de-
liciosas iguarias herdadas dos povos originarios e
da época da colonizagao. Mas ndo da pra pendurar
a sunga antes de comer um belo barreado em Mor-
retes, acompanhado de farinha de mandioca arte-
sanal e banana frita, uma por¢do de mariscos ao
vinagrete no Mercado do Café, em Paranagua, ou
uma deliciosa duzia de ostras cultivadas ali mes-

mo, em meio @ Mata Atlantica, no Cabaraquara. Seguindo viagem, vale
parar em um dos recantos da Estrada da Graciosa para se jogar no pastel de
palmito e tomar um caldo de cana aos pés da montanha.

'''

CURITIBA

Subindo a serra, chegamos a Curitiba.
Eita, piazada! E hora de trocar a sunga
pelo cachecol, independentemente de qual
seja 0 més do ano, e fazer uma visita a um
dos maiores restaurantes do mundo. Pre-
pare-se para um turbilhdo de garcons pas-
sando pra la e pra ca com tudo o que a co-
zinha italiana pode oferecer. Tem risoto,
massas, carnes, polenta, asinhas de frango,
tigado acebolado... E guarde um espaco ai
na barriguinha, porque Curitiba ¢ um pa-
raiso pra quem gosta de comer. Na capital,
encontramos desde restaurantes recente-
mente reconhecidos entre os melhores da
América Latina até botecos preparando a
carne de on¢a diretamente na mesa. Reco-
nhecida como patriménio cultural da ci-
dade e orgulho dos curitibinhas, a iguaria
ndo pode ficar de fora da nossa rota. Para
acompanhar tudo isso, vale a pena incluir
a regido metropolitana no roteiro e conhe-
cer as vinicolas e cervejarias artesanais que
tém levado a producdo do estado a um
novo patamar de qualidade.

Pegando a estrada e seguindo rumo ao sul
de Curitiba, chegamos a Tijucas do Sul. A
regido serviu como ponto de ligago dire-
ta entre Curitiba e Sao Francisco do Sul,
com o chamado Caminho dos Ambré-
sios. E mesmo que este momento cultural
tenha despertado em vocé aquela vontade
de comer ambrosia, o prato tipico aqui é o
entrevero de pinhdo. De origem tropeira e
comum principalmente nas dreas serra-
nas da regido Sul, o entrevero significa, li-
teralmente, “uma confusdo’, em espanhol.
E que confusdo! Em um tacho de ferro,
vai pinhao, carne bovina, carne de porco,
frango, tomate, pimentdo, cenoura e tudo
0 que a intui¢ao mandar juntar na mesma
panela. Enquanto ndo da pra fazer aquela
aglomeragdo gostosa, esta aqui quebra
muito bem o galho!

LAPA

A poucos quilometros da capital, fazemos
uma parada estratégica na Lapa, uma das
cidades mais antigas do Parana. Assim
como Tijucas do Sul, o municipio esta for-
temente ligado ao tropeirismo. Esta influ-
éncia resultou em um legado delicioso,
que, ao contrario dos tropeiros, veio para
ficar. Os restaurantes servem pagoca de
charque, torresmo, virado tropeiro e a fa-
mosa quirera lapeana, feita com milho
quebrado e carne de sua. A quirera lapea-
na era servida nas festas da Congada, tipi-
cas da cultura negra, e hoje ¢ um icone
dos Campos Gerais. Fica aqui também
uma dica da qual vocé ndo vai se arrepen-

der: na Lapa, é possivel encontrar uma iguaria chamada coxinha de farofa.
Esta merece entrar no album de fotos da viagem!

PARANA TURISMO S
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Falando em Campos Gerais, aproveitamos para
dar um pulinho em Palmeira. Ou melhor: um
mergulho! E hora da sunga sair de volta da mo-
chila para tomar um banho gelado no Rio dos
Papagaios e aproveitar uma das especialidades
da regido, o pao no bafo, trazido por imigrantes
alemaes. Por falar em imigracdo alema, vale a
pena passar pela Colénia Witmarsum. Se vocé

ainda ndo conhece, imagine uma Disneylindia de comida. E exatamente isso! A comunidade de cerca de

1.500 habitantes ¢ um verdadeiro paraiso para quem gosta da gastronomia germanica. Fica dificil escolher
entre os almogos com eisben, salsichas e schnitzel ou os cafés coloniais repletos de paes caseiros, queijos,

geleias, strudel de magca e cuca de uva.

CARAMBEI

A esta altura da nossa viagem, talvez seja melhor
abandonar o carro e seguir a pé, de bicicleta, patins,
pogobol, qualquer coisa que ajude a perder os quilos
conquistados até aqui. Ou, se vocé é como a gente,
ndo esta nem ai pra isso e ja chutou o balde prala da
Ponte da Amizade durante a quarentena, pode se-
guir em frente em diregao a Carambei, a Cidade das
Tortas. A formagido do municipio esta ligada a che-
gada dos primeiros imigrantes holandeses ao nosso
estado, e conserva muito da cultura e habitos dos
Paises Baixos. Entre eles, estd a tradi¢do na prepara-
¢do de doces e tortas com sabores maravilhosos e

nomes complicados, como tompoes, pindataart, monchoutaart, gevulde speculaas e
notenkochen. Nao entendeu nada? Tudo bem, sempre havera a seguranga de pedir

uma deliciosa torta holandesa!

Nossa viagem, como sempre acontece, vai deixar
um gostinho de quero mais e ainda poderia se es-
tender por muitos e muitos dias. Poderiamos seguir
para o Norte Pioneiro, onde a forte imigragao japo-
nesa nos brinda com diversos restaurantes orien-
tais. Ou para a fronteira com Santa Catarina, terra

de imigrantes poloneses e do seu famoso pierogi. O
que ndo falta no Parand sdo destinos onde a gastro-
nomia anda lado a lado com a histéria. Neles, vocé
podera encontrar restaurantes de todos os tipos,

dos mais rusticos aos mais sofisticados, todos pron-
tos para receber bem. E, agora, também ¢ impor-
tante destacar: receber com seguranga. Afinal, a
gente nao quer que o seu rolé acabe em cloroquina.

Para garantir a tranquilidade de todos, Daiane Hass,
residente técnica responsavel pelo turismo gastro-
ndmico na Parana Turismo, ressalta que varias
acoes estao sendo realizadas em parceria com o Se-
brae, Senac, Fecomércio e demais entidades para

DL
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treinamento e qualificagdo. Os estabelecimentos es-
tdo adotando os protocolos sanitarios, tanto do Mi-
nistério do Turismo quanto estaduais, e preparando
manuais de conduta segura, feitos em parceria com
as instituicoes de classe e com suporte da Secretaria
Estadual de Saude.

Por isso, aproveite. Como vocé viu, o que nao fal-
tam sdo opgoes para quem deseja viajar por nosso
estado degustando todas as riquezas gastrondmicas

PARANA TURISMO S

TOLEDE

Se vocé estava sentindo falta de um bom chur-
rasco nesta nossa rota, pode ficar tranquilo, que
a gente ainda tem muita lenha pra queimar! Na
regido Oeste, em Toledo, todos os anos acontece
a Festa Nacional do Porco no Rolete. Em 2019
foram nada mais nada menos que 215 porcos. E
a maior festa a base de carne suina do Brasil. E
ainda tem concurso do Melhor Porco Assado e
do Melhor Recheio, s6 pra deixar o que é bom
ainda melhor.

GURIRA

Chegando pertinho da fronteira, em Guaira,
nossa viagem termina com um dos pratos mais
tradicionais do estado, o peixe na telha. Prepara-
do com um produto nobre e nativo da regiao, o
pintado, ele é cozido dentro de uma telha de bar-
ro. Unindo um modo de produgao histérico - ja
que as telhas eram inicialmente produzidas com
argila por méao de obra indigena, que dava forma
ao material em suas coxas — com a heranga culi-
naria espanhola de temperos e condimentos deli-
Ci0sos, o prato tipico encerra com chave de ouro
nossa rota.

que ele oferece. Unindo tradi¢des e sabores vindos
de tantas partes e culturas diferentes, o que a gas-
tronomia paranaense traz a mesa é mais que um
mosaico de pratos deliciosos. E também uma via-
gem ao passado, as diferentes influéncias que for-
maram nosso estado e que se refletem em quem
somos hoje, no presente. E que, seguramente, fa-
rao parte de nosso futuro muito em breve.

Bora pro rolé!
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A PAN. EMIA varreu muita gente para dentro

de casa. Metas e planejamentos do primeiro semestre
foram para as cucuias. Fomos obrigados a diminuir o
ritmo, a ter inteligéncia emocional e a nos ocupar com
atividades que sempre ficavam para depois: trocar a
lampada queimada, pregar o botao da blusa, pintar as
paredes, bordar, fazer pao...

O crescimento recorde de buscas por receitas de pao
na internet e o aumento das vendas de fermento no
comércio (cerca de 20% em maio, segundo estudo do
Insights Dotz do Varejo) mostraram que o brasileiro
resolveu por a mao na massa. Basta um unico scroll na
timeline do Instagram e vocé vai ver muitos quarente-
ners orgulhosos, exibindo paezinhos recém-saidos do
forno. Do outro lado do balcdo, gente que ja era ex-
pert em misturar farinha, dgua, sal, fermento e amor
foi para as telas ensinar o povo a sovar direitinho.

a

Rene Seifert foi um desses caras. Seu canal do You-
Tube, o0 “Pao da Casa’, hoje tem mais de 200 mil ins-
critos € um dos seus videos mais populares, “O pao
mais facil do mundo’, ja acumulava meio milhao de
visualizagoes em agosto.

fan ) sy

DESTAQUE NA BIBLIA, PROTAGONISTA DA REVOLUCAO FRANCESA, ARMA DE MANOBRA
POLITICA NA ROMA ANTIGA, O PAO VEM ACOMPANHANDO OS MOMENTOS MAIS
MARCANTES DA CIVILIZACAO HA 12 MIL ANOS. E, AGORA QUE A HISTORIA NOS DA MAIS
ESSE CHACOALHAO, ELE INUNDA NOSSO FEED DE CADA DIA, DESBANCANDO

OS GATOS E ATE AS PRAIAS PARADISIACAS. FRTH:FER CESAR
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FOTH: FER CESAR

Também foi em um periodo de confinamento — em
circunstancias bem melhores — que o Rene e a Vanes-
sa (companheira de vida e aventuras) despertaram
para o maravilhoso mundo do pao feito em casa. Ele
ja contou essa historia pra gente vdrias vezes, mas
para resumir: em 2006 o casal morava em Londres
e, para reduzir a produgdo de lixo com os paes em-
balados do supermercado, comegou a testar receitas.
O que aconteceu a seguir? Assim como muitos de
ndés nesse momento fatidico, eles transformaram
a forma de ver a vida e passaram a olhar a cozinha
com outros olhos. “Hoje, esses espagos de convivén-
cia sao também espacgos de produ¢ao” Além disso,
o0 processo fez com que comegassem a buscar novos
conhecimentos. “Serd que consigo produzir uma ge-
leia, um queijo ou uma manteiga também?”, eles se
perguntavam. Assim, o casal passou a se ver mais
como produtor e menos como consumidor. E essa
virada de chave fez com que decidissem comparti-
lhar conhecimento.
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Mas, antes de falar mais sobre isso, é preciso que vocé
saiba algo muito importante: o Rene é um padeiro
que nao vende pao. O professor da UTFPR é adepto
da economia da dadiva (um processo no qual trocar
um pdo por uma geleia faz muito mais sentido do
que trocar o pao por dinheiro) e garante que ja tro-
cou pdo por itens como “lenha, cerveja, geleia, aula
de musica para as criangas, arame para fazer cerca’ e
assim por diante.

E foi fazendo pao que ele fez também muitos ami-
gos. Isso, porque Rene da pao de presente (quem
nao quer uma amizade assim?) e, ao fazer isso,
acredita na lei do retorno e no sentimento de grati-
dao que pode ser criado por meio dessa acao. Isso
modifica as relacdes e acaba transformando co-
nhecidos em amigos.

Por meio dessa simbologia da partilha, ele comegou a
compartilhar suas receitas no YouTube, hd dois anos.
Quando decidiu gravar a receita “O pao mais facil do
mundo’, tinha como objetivo atender aos pedidos de
conhecidos e amigos. Meses depois, acessou a pagina
e percebeu que muita gente tinha se interessado pela
receita. Decidiu entdo criar o canal e gravar mais. De
la pra ca, ja publicou cerca de 80 videos e acumulou
7 milhées de views!

O curso presencial também nasceu de maneira des-
pretensiosa, com o objetivo de proporcionar experién-
cias artesanais para pessoas interessadas no universo
da panificagao. Mas o cara - mestre na multiplicacao
de paes e seguidores - encantou o povo com todo seu
carisma. O curso, que acontecia uma vez por més na
Coldnia Witmarsum, em Palmeira (PR), comecou a
ter fila de espera.

Eis que chega 2020 e, por motivos 6bvios, o curso
presencial teve todas as datas canceladas. Foi essa
pausa obrigatoria que gerou em Rene uma neces-
sidade de mudanca. Assim nasceu o curso on-line.
Além de conhecer as melhores técnicas e apren-
der e reproduzir inimeras receitas, o curso virtual
atende também a uma causa nobre, afinal, estamos
falando do Rene. O lucro obtido com as vendas da
vida a Casa de Saberes Artifices, chamada carinho-
samente de A CASA.

RENE SEIFERT 1

MAS QUE CASA E ESGA?

A CASA ¢é um projeto criado para resgatar conheci-
mentos artesanais que fizeram parte da histéria dos
nossos antepassados. Rene conta que, depois de pas-
sar pela ressignificacdo da casa, comecou a entender
também que esse era um processo de reconexdo. ‘A
casa se transformou em um espaco de produzir, criar,
conviver, e isso tudo foi muito caracteristico da expe-
riéncia dos nossos avos € bisavos”.

Para colocar esse projeto de pé, Rene e Vanessa
compraram um terreno e decidiram construir um espa-
co dedicado ao resgate de técnicas artesanais. Entre
elas est4 a producéo artesanal do pdo, mas ngo s6. O
objetivo & entender o processo de producéo de inime-
ros bens de consumo, de geleias a embutidos.

0 arquiteto e paisagista Wilson Pinto embarcou junto
nesse sonho e, aos poucos, a CASA vai tomando for-
ma. Rene sabe que estd longe de mudar o mundo, mas
acredita que, ao construir esse espaco, pode inspirar
outras pessoas e comunidades a fazerem o0 mesmo.

Por fim, ele garante que o mais importante da vida &
o amor. “N&o esse amor etéreo e abstrato, mas, sim,
0 amor que limita, que para e freia acoes destrutivas’.
0 amor pelo proximo, pela comunidade, pela conexdo
e pela partilha. *Se, em vez de fazer um p&o apenas
para a minha familia, eu fizer dois, € um deles for des-
tinado para o meu vizinho, posso estar transformando
a relacdo que criei com ele, e essa acao, por si 86, é
um ato de amor € é revolucionario.”
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A comida é e sempre serd nosso
porto seguro. Da fome e da vontade
de comer, ninguém escapa. E o ul-
timo recurso essencial, junto com a
agua. O ser humano sobrevive sem
teto, sem trabalho, sem escola e até
sem amor. Mas sem comida, meu
amigo, nao da.

Durante esta pandemia, o valor da
comida esta ainda mais evidente.
Tem professor assando pao, musico
vendendo lasanha, maquiadora en-
tregando doces. E, por algum motivo
especial, muita gente fazendo geleia
de pimenta. Vocé também percebeu?

Com as pessoas isoladas, o de-
livery ganhou um belo impulso.
Afinal, mesmo com o surgimento
de tantos padeiros e cozinheiros
amadores, quem é que consegue se
dedicar a cozinha com as criancas
correndo por todos os lados, en-
quanto participa de uma reunido
de trabalho por videochamada,
responde mensagens no celular
com uma das méos e, com a outra,
passa um rodo no chao?

Receber aquele pacote de comida
quentinho e cheiroso em casa ganhou
um novo significado. Se ndo da para
sair e ver coisas diferentes, que elas
entdao entrem por nossas portas.

58

O papel do alimento, como vocé
sabe, vai muito além de nutrir. Co-
mida ¢ cultura, ¢ alegria, é terapia.
E talvez muita gente esteja desco-
brindo isso nesta fase complicada.
Ao fazer nosso proprio almoco, nos
deparamos com o imenso conten-
tamento que existe em alimentar o
outro. Encontramos a excita¢do de
combinar ingredientes diferentes
para transforma-los em algo tnico.
Entramos em contato direto com
nossas memorias, as lembrancas
das avos, os sabores que nos levam
de volta a infancia.

Fica facil entender por que tanta
gente escolhe o caminho da cozi-
nha na vida e faz dele sua profissdo
e sustento.

Mas este é um caminho que esta lon-
ge de viver s6 de bons momentos.
Os ultimos meses estdo sendo seve-
ros com toda a cadeia gastrondmi-
ca, abalada pelas restrices impostas
pelo distanciamento social. Bares,
restaurantes, pequenos e grandes
produtores, feirantes, comerciantes:
todos estdo enfrentando um perio-
do muito duro. Para nds, clientes,
também néo esta sendo facil. O que
esse conjunto de profissionais do se-
tor proporciona é algo impossivel de
reproduzir em casa.
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A experiéncia de ir a um restauran-
te é insubstituivel. Comeca com a
decoracio, pensada para nos trans-
portar para um universo diferente.
O servigo, que faz a gente se sentir
especial. O prazer e a dor de passar
os olhos por um cardapio cheio de
delicias e nao poder pedir todas elas!

E, claro, ha a comida. O resultado
de anos de experiéncia, de conheci-
mento dos ingredientes, das técnicas
apuradas. Em cada prato, ha muito
de quem esta por tras dele. E possi-
vel até sentir o gosto da dedicagio e
o0 amor pelo nobre oficio de alimen-
tar e proporcionar bons momentos.

Por essas e outras, assim como vocé,
ndo vejo a hora de poder entrar no-
vamente em um restaurante: este ato
que vai muito além de matar a fome.
E matar a saudade dos amigos, feste-
jar uma conquista, fechar negdcios,
selar parcerias, dizer “sim” a um pe-
dido de casamento. E celebrar, das
mais variadas formas, a experiéncia
de viver. E, agora, a de sobreviver.
Ocasioes que, seja por pessoas ou es-
tabelecimentos, devem mais do que
nunca ser comemoradas.
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ARA A ATINGIR A PERFEICAO,
AO BASTAM OS MELHORES INGREDIENTES,
O TEMPO CERTO, ATEMPERATURA IDEAL
" E OS MELHORES COZINHEIROS. E PRECISO
ALCANCAR A EXCELENCIA EM GESTAO COM O SELO
DE QUALIDADE NO TURISMO DO PARAN

O Selo de Qualidade no Turismo do Parana é um instru-
mento para avaliagdo e melhoria dos servicos das em-
presas. Com ele, pequenas empresas do setor de gas-
tronomia, hospedagem e outras atividades, elevam a
sua profissionalizagdo e mostram para o Brasil e para o
mundo que sdo inovadoras e sustentaveis. Além de gerar
visibilidade e credibilidade para sua a marca, os partici-
pantes do Selo tém acesso ao Programa Sebraetec, even-
tos e a todas as agoes realizadas pelo Sebrae no Parana. A A - AH. el B, SEB==RAE
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56 quem vive o mercado gastronémico col
nios e conhece o dia a dia dos restaurantes,
sabe o valor do seu tempo!

Em nossa Loja Online vocé pode fazer compras.
para o seu restaurante (e para sua casa’) !
a qualguer hora, lugar e com promogoes ;
exclusivas. Otimize o seu tempo e a roting = g
clo seu negdcio!

BACESSE
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