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COZINHAR,
EXPLORARE
RELEMBRAR

A chef Morena Leite faz uma viagem gastronémica
para além da culinaria e direto para a infancia,
mesclando a modernidade e sua origem brasileira

. chef Morena Leite enfatizou durante sua aula o

olhar gastrondmico para além da cuyl

inaria e ain-
da falou sobre o que considera como “cozinhg
afetiva”. As memoérias que criou ao lado de sy
da cozinha a fazem lembrar do Vale do Ribeira, lugar onde
a mae nasceu, e também da ida de seus pais para 'l‘mnmso‘
Bahia, lugar no qual cresceu e descobriu sey
nhar. Com a cozinha macrobi6tica e vegetari

a mae dentro

dmor Por cozj-
ana da mae e a
influéncia dos avos libaneses que tinham uma Sorvete
Vale do Ribeira, a chef destaca a importincia de m

culinaria brasileira para o resto do mundo,
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A degustagao consistiu em trés pratos usando um ingre-
diente em comum em todos eles: a banana. Ela destacou que a
fruta foi um dos alimentos mais presentes em sua vida e sempre
a faz voltar no tempo e se sentir um pouco mais perto de casa,
Como entrada, foram servidas coxinhas de banana, com a mas-
sa sendo feita com a casca da banana meio cozida, logo apos
passada no espremedor de batata, e depois temperada co.m sal,
pimenta, gengibre, criando uma “massinha’. Para o reche-u:;1 ba-
nana cortada em tiras e refogada com alho, cebola, gengibre,
clircuma, raiz de capim-santo, muita salsinha, rasPas df& limao
€, em seguida, empanada com 0VO, tapicc.a e, assim, frita, po-
dendo também ser apenas dourada no azeite. .

Para o prato principal, a chef Morena preparou um mis-
1o de sensacdes, usando apenas uma fruta. Um refogado de
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carne de banana semelhante ao da coxinha, mas cortado em
cubinhos e reduzido em 6leo de azeite, O prato foi apresen-
tado juntamente com puré de banana e farofa de banana com
chips de banana triturado misturado com um pouco de aveia.
Ja para a sobremesa, ela serviu uma leve e saborosa banoffee,
feita com banana-ouro, biscoito de aveia e mel, castanha-do-
-para picada, manteiga de coco, acticar de coco, doce de leite
de ovelha e chantilly de coco.

A chef também ressalta o poder que a culinaria tem em co-
nectar as pessoas e falou sobre o Instituto Capim Santo, que mi-
nistra aulas de gastronomia e €apacitagao para pessoas em situ-
agdo de risco e vulnerabilidade social, fazendo com que o ambito
gastronomico seja mais democratico e justo, sempre valorizando
a cultura brasileira e a culinaria consciente e sustentavel.
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