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MAO NA MASSA — Chef Edson Puiati trabalhando receitas com farinha de jabuticaba

PROJETO COMO SABARA

RESTAURAN

ES, CRIAM NOVOS PRATOS COM OS INGREDIENTES

TRADICIONAIS (BANANA, JABUTICABA E ORA-PRO-NOBIS)

Mais um evento para va-
lorizagao dos produtos e
produtores regionais de
Minas Gerais chegou pa-
ra aquecer a cultura gas-
trondémica mineira nes-
te inverno.

Langado esta semana, no
tricentenario Teatrinho de
Sabara, o Projeto “Como Sa-
bara”, que promete muitas
atra¢des ao publico que
aprecia as tradicoes asso-
ciadasacontemporaneida-
de dos grandes chefs.

Atravésdo projeto, rea-
lizado pelo ISEC e patroci-
nado pela AngloGold,
dez restaurantes se uni-
ram e formularam novas
diretrizes para recepc¢ao
de quem procura a cida-
de como destino.

O Projeto reuniu ainda
dez dos mais importantes
chefs da gastronomia mi-
neira, paraacriacaode pra-
toscomingredientestradi-
cionais da cidade. Os pro-
dutos derivados da bana-
na, da jabuticaba e do ora-
pro-nobis,sdotodos artesa-
nais e desenvolvidos por
produtores locais.

Os chefs, André Santos
(Adore)EdsonPuiati
(UNA), Flavio Trombino
(Xapuri), Henrique Gilber-
to, Ivo Faria (Vecchio Sog-
no), Juliano Caldeira (Rima
dosSabores),Lucas
Brandao (Agosto Bute-
quim), Matuzalém (Matu-

zalém), Rosilene Campoli-
na (UNA - Portal Chef a
Chef) VanessaFreitas (Cala-
bria), participarao das gra-
vagdes de umaweb série so-
bre histéria e gastronomia
dacidade.

CRIACOES

Os pratos dos chefs serdao
ainspiracdo paraoscarda-
pios a serem preparados
pelos restaurantes da ci-
dade, para um concurso
dereceitas durante o Festi-
val Gastrondmico, que
acontecera em julho nas

comemorac¢oes doaniver-
sario da cidade.

Além da criacdo dos pra-
tos que terd a orientagao
da UNA, o projeto contara
com a organizacao de um
grupo de restaurantes, pa-
ra gestao colaborativa do
setor, o que possibilitara o
aumento de oportunida-
des de negdcios e o desen-
volvimento de um plano
de turismo que seja capaz
de contribuir para ofortale-
cimento da economia lo-
cal, através da criacdo de
uma rede de produtores,

prestadores de servigo e
agentes da gastronomia e
do turismo.

Mais um projeto com a
participacdo da publicita-
ria Milsane de Paula, uma
das idealizadoras do Jabu-
ticaba Gourmet, que trou-
xeumnovoolharegrande
visibilidade ao artesanato
local e as artistas dos ta-
chos e panelas que produ-
zem doces, licores, geléias
e outros sub-produtos da
jabuticaba, simbolo princi-
pal da Identidade Gastro-
nomica de Sabara.
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BELD HORIZONTE

HOJE EM DIA

As cidades mineiras
descobriram na
gastronomia um forma
de valorizar sua histéria

CHEF EDUARDO AVELAR
TERRITORIOS@HOJEEMDIA.COM.BR

UM CAMINHO SEM VOLTA...

0la amigo da cozinha, aberta a temporada de eventos
gastrondmicos em 2016, fica cada vez mais evidente a
preocupacdo dos artistas e demais atores do segmento,
com a sustentabilidade, com a utilizacdo de produtos
sazonais, frescos, saudaveis, e principalmente com avalo-
rizacao de sua origem.

Outro aspecto interessante a se observar, é a valori-
zacdo das culturas regionalizadas e o retorno as nos-
sas raizes, através de habitos, ingredientes e receitas
simples que sdo impregnados dos melhores temperos
de nossa histéria.

Mesmo que em algumas versdes de chefs e profissio-
nais, ingredientes e modos de preparo tradicionais tém
recebido roupagens contemporaneas, o verdadeiro sa-
bor de nossas tradicdes esta cada vez mais evidenciado
nas mesas de todos os mineiros. Exemplos ndo faltam
pelo interior e pela capital.

Na Ultima versdo do “Festival de Quitandas de Congo-
nhas”, que aconteceu este més na cidade dos profetas, a
melhor receita que saiu dos fornos foi o movimento pela
certificacdo e reconhecimento das quitandas como patri-
monio imaterial da cidade. O sucesso do evento mais
uma vez comprovou a sua importancia para o turismo e o
desenvolvimento regional, demonstrado pelo grande vo-
lume de visitantes na cidade.

Em Sabard, o tradicional “Festival do Ora-pro-ndbis”
completa duas décadas, recheado de sabor e tradicdo,
mantendo vivo este icone da identidade gastronémica da
cidade e dos mineiros. Outros movimentos tém exaltado
a cultura local como as artistas do Jabuticaba Gourmet e
os novos eventos como o festival “Como Sabarad”, que
esta surgindo com essa premissa de valorizagao e exalta-
cdo da cultura alimentar local.

Igarapé, na mesma toada, realizara mais uma edicao
de seu evento ja consagrado, “Igarapé Bem Temperado”,
exaltando o que temos de mais autentico, as cozinhas dos
quintais. As mestras locais, vao para a praca com seus
quitutes e quitandas, representando cada uma das milha-
res de cozinheiras anénimas que escrevem em seus for-
nos e fogdes a histéria das mesas de Minas Gerais.

Muriaé, no Territdrio da Mantiqueira, realizara no fim
do més mais uma edicdo do “Gastronomia na Serra, no
distrito de Pirapanema, apresentando o trabalho de
chefs internacionais e regionais, que estardo interagin-
do com a natureza da serra, ao som de blues e os produ-
tos dos quintais, além das principais referencias da gas-
trondmica local, os peixes, os cafés especiais e o palmi-
to brejaudba. Esta iguaria, comeca a receber a atencdo
do poder publico local, dos profissionais e das entidades
conservacionistas, para um trabalho de preservacao e
manejo sustentavel.

As cidades de Araxa e Paracatu, estardo realizando
seus festivais ainda no primeiro semestre, e a grande
preocupacdo com a utilizacdo de produtos de origem e
com as suas identidades gastronémicas regionais, conta
com a importante parceria das prefeituras, associacdes
comerciais e do Sebrae-MG, que esta a frente destas ini-
ciativas sustentdveis.

0 crescimento deste entendimento, do papel da
gastronomia na sustentabilidade global, especialmen-
te pelos grandes chefs, esta se difundindo pelo inte-
rior trazendo uma cozinha mais verdadeira, sauddvel
e mais econdmica aos apreciadores dos melhores sa-
bores de Minas Gerais.

Chef escreve neste espago
aos domingos



