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V& APRESENTACAO

O Projeto Intercambio Amazdnia nasceu do desejo de aproxi-
mar pessoas por meio da comida — de conectar quem plan-
ta com quem cozinha, quem vive o dia a dia da floresta com
quem busca compreender seus sabores. Uma iniciativa mo-
vida pelo encontro entre saberes, territorios e praticas que,
juntos, buscaram construir novos caminhos, com base em
trés iniciativas: os laboratérios culinarios, as visitas as comu-
nidades produtoras e os jantares ao final de cada laboratoério.

O ponto de partida foi nas comunidades amazbnicas, onde a
producao acontece com o pé no chao, o olho no tempo e a
mao na terra. Ali, o alimento é mais do que sustento: é cultu-
ra, identidade e economia local. Com respeito a esses modos
de fazer, o projeto propoe trocas verdadeiras, nas quais todos
aprendem e ensinam.

A iniciativa reuniu jovens cozinheiros e cozinheiras da Ama-
zOnia, chefs convidados, produtores locais e parceiros inter-
nacionais em uma série de vivéncias e visitas técnicas. Mais
do que executar receitas, buscou-se construir coletivamen-
te formas de valorizar a producao local e fortalecer vinculos
entre o campo e a mesa. O objetivo é fazer com que os in-
gredientes amazodnicos circulem de forma justa, qualificada e
conectada aos seus contextos de origem.

Para o ministro do Desenvolvimento Agrario
e Agricultura Familiar, Paulo Teixeira, a
parceria entre o MDA e a Embaixada Real da
Dinamarca representa um exemplo concreto

de cooperacao internacional voltada a B
promocao da bioeconomia e a valorizacao L e

dos saberes tradicionais. Ele destaca que
o Intercambio Amazénia demonstra como

a troca de experiéncias entre agricultores P
familiares, comunidades extrativistas, chefs e -

pesquisadores pode gerar inovacao, fortalecer
cadeias produtivas sustentaveis e ampliar o
reconhecimento dos alimentos da regiao dentro

e fora do pais. w ]
Trata-se de uma acao que alia

desenvolvimento local, inclusao
produtiva e preservacao ambiental
— pilares de uma bioeconomia
inclusiva na qual a agricultura familiar

é protagonista. ’ ’

Teixeira também observa que a COP 30, que
sera realizada em Belém, representa uma
oportunidade histérica para reafirmar o papel
estratégico da Amazonia na agenda global da
sustentabilidade. Ao dar visibilidade a produ-
cao de base familiar e comunitaria, segundo
ele, o evento reforca a importancia de cons-
truir cadeias de valor justas e resilientes, ali-
nhadas a conservacao da floresta e da socio-
biodiversidade. '
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Joanna Martins, diretora do Instituto Paulo
Martins, acredita que o Intercambio Amazénia
foi uma experiéncia transformadora, tanto para
os participantes quanto para as comunidades
envolvidas. A convivéncia entre profissionais locais,
chefs internacionais e moradores gerou trocas
genuinas, aprendizado mituo e um sentimento

de reconhecimento coletivo. Joanna avalia que

o formato do projeto — leve, colaborativo e
profundo — mostrou o poder da gastronomia como
ferramenta de conexao e valorizacao de saberes.

ambem ressalta que a aproximacao com
a COP 30 vem impulsionando uma nova valo-
rizacao dos produtos regionais. O olhar para
os ingredientes locais tem se intensificado,

e a presenca de visitantes interessados em & .
s . T
sustentabilidade pode ampliar mercados &#

abrir novas oportunidades. Segundo Joanna,
esse movimento faz com que o poder publi-
co e a sociedade percebam o potencial da
bioeconomia e da gastronomia como vitrines
para um modelo econdmico amazénico ba-
seado em floresta em pé, respeito a natureza
e geracao de renda para quem vive nela.
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O fundador da Melting Pot Foundation, Claus Meyer, vé

na comida um poderoso meio de transformacao social.
Para ele, cozinhar é um ato de cuidado e pertencimento

— uma forma universal de expressar respeito e amor.

Na Amazdnia, essa visao encontra terreno fértil: um
ecossistema generoso, repleto de ingredientes, tradicoes e
modos de vida que inspiram uma relacao equilibrada com a
natureza. Meyer acredita que projetos como o Intercambio
Amazonia mostram como grandes mudancas podem nascer
de pequenos gestos — de uma mesa compartilhada, de um
jovem que sonha com um futuro melhor, da forca que surge
quando criatividade e solidariedade caminham juntas.

Ao refletir sobre o momento de Belém com a chegada da
COP 30, ele destaca que os chefs locais tém a chance de
mostrar ao mundo nao apenas sua técnica, mas sua iden-
tidade. Mais do que impressionar, o desafio é traduzir em
sabores a esséncia da Amazénia: a convivéncia entre pes-
soas, terra e agua. Para Meyer, a verdadeira inovacao nas-
ce do conhecimento profundo do territério e da coragem
de olhar o familiar com novos olhos.

Cada etapa do Intercambio Amazénia reafirma esse propo-
sito: fortalecer quem produz, inspirar quem cozinha e criar
novas relacdes de confianca entre comunidades, cozinhas
e territorios. Tudo isso com um principio claro—valorizar a
Amazbnia por dentro, a partir das pessoas que vivem, tra-
balham e transformam essa regidao todos os dias.




Jantares de
intercambio:
consolidacao

dos laboratorios
culinarios e inspiracao
paraa COP 30

Como parte da programacao do projeto, os jantares realiza-
dos no restaurante Santa Chicoria, em Belém, do chef Paulo
Anijar, reuniram chefs do Brasil, Dinamarca e Bolivia em um
exercicio de criacdo coletiva. Cada menu sintetizou o per-
curso do respectivo laboratorio, transformando ingredientes
amazonicos em narrativas que unem culturas, técnicas e for-
mas de viver a gastronomia como expressao da floresta.

O jantar do primeiro laboratorio marcou a integracao de trés
paises. Paulo Anijar, Kenzo Hirose (Bolivia), Simon Lau e Bertil
Tottenborg (Dinamarca) criaram juntos um menu que transi-
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tou entre a Amazdnia e os Andes. O croquete de mandioca e
tucupi, servido com melaco de jabuticaba, abriu o percurso
com uma combinacao entre acidez e dulcor. O pato maturado
e crocante e o pirarucu defumado com cupuacu e manteiga
torrada reafirmaram a forca da proteina amazénica reinter-
pretada em diferentes técnicas. O jacaré com creme de aba-
cate e mamao verde trouxe surpresa e equilibrio tropical. O
sudado amazdnico encerrou os pratos principais, e o abacaxi
com sorvete de farofa e gel de cachaca finalizou a noite com
leveza e espirito festivo.

No segundo laboratério, os chefs Paulo Anijar, Marie-Sophie
Grgnlund e Simon Lau conduziram uma experiéncia que ex-
plorou sabores intensos e camadas de acidez, gordura e
textura. O figado de pato com crocante de tapioca e acero-
la marcou o inicio com um toque amazénico sobre uma base
classica. Seguiram-se o gazpacho amazénico e o bolinho de
caranguejo com temperos do Para, que anteciparam a se-
quéncia de pratos principais. O primeiro trouxe peixe em fo-
Ihas citricas, flor de jambu e pimenta de cheiro fermentada,
com notas de cupuacu e abdbora; o segundo, pato ao molho
de especiarias com massa recheada do proéprio pato. As so-
bremesas equilibraram poténcia e delicadeza: jambo, hibisco
e queijo do Marajo, seguidos de chocolate, acai e priprioca —
um fecho aromatico e simbdlico da cozinha da floresta.

Ja o terceiro jantar aproximou o olhar de Paulo Anijar (Brasil)
aos dos dinamarqueses Simon Lau, Bo Frederiksen e Marc
Bac, em um menu de contrastes sutis e combinacoes preci-
sas. O arenque e o pao preto abriram a noite, seguidos por um
peixe defumado com confit de tomate e chicéria. O porco com
jambu, raspas de limao e cebola caramelizada trouxe um dia-
logo entre o agridoce paraense e a precisao escandinava. Na
sequéncia, o tartar com palmito do cerrado e emulsao de os-
trarevelou o frescor das aguas e da terra. A pescada em bouil-
lon de caranguejo foi o ponto alto da harmonia entre texturas,
encerrando com a leveza da panacota de iogurte e sorbet de
acerola comrochas de gengibre.

Essas trés experiéncias marcaram a etapa final dos laboraté-
rios culinarios e serviram de inspiracao para o jantar que sera
realizado durante na COP 30, com a presenca de autoridades
do Brasil e da Dinamarca. Mais do que menus, expressaram o
amadurecimento das trocas entre chefs e comunidades, con-
solidando um repertorio culinario que representa a Amazoénia
em dialogo com o mundo.
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VOZES DA
AMAZONIA

Relatos das comunidades participantes dos labo-
ratérios culindrios revelam a poténcia dos saberes
locais e a profundidade das relacdes entre quem
cultiva, transforma e compartilha o alimento na
Amazobnia.

As experiéncias vividas com os produtores e as
produtoras das comunidades do interior da Ama-
zOnia paraense revelam o coracao pulsante do Pro-
jeto Intercambio Amazénia. Sao vozes que nascem
do dia a dia das rocas, das margens dos rios e das
cozinhas comunitérias, onde o trabalho com os
ingredientes locais sustenta modos de vida, tradi-
coes e memorias.

Esta secdo reune vozes que nos marcaram de for-
ma especial. Sao pessoas que, com generosidade,
abriram espaco para compartilhar seus saberes e
vivéncias. Seus relatos revelam o valor do encon-
tro e da escuta: momentos em que o conhecimen-
to circula de uma mao para outra, de uma cozinha
para outra, fortalecendo a partilha e a continuida-
de dos fazeres que nos unem pelo cuidado com o
alimento e pela valorizacdo da sociobiodiversidade
em cada territorio.

Comunidade Quilombola Espirito Santo do Ita,
municipio de Santa Izabel do Para

“"A mandioca é a base da nossa vida e da nossa cultura. Mesmo
com a perda de muitas areas de roca, seguimos firmes, produ-
zindo farinha, goma, tucupi e maniva com o que temos e com-
prando de parceiros quando é preciso. O trabalho é coletivo,
a gente colhe, raspa e torra juntos, mantendo viva a tradicao.
O Festival da Mandioca é o nosso maior orgulho: valoriza as
mulheres, movimenta a comunidade e mostra o que sabemos
fazer. E um tempo de alegria, de partilha e de aprendizado en-
tre geracoes. As criancas crescem vendo o trabalho dos pais,
aprendendo desde cedo o valor da terra. Quando o festival vi-
rou patrimonio cultural, todos se sentiram mais reconhecidos.
Amandioca nos une e nos ensina a resistir com dignidade, cui-
dando da nossa histéria e do nosso futuro.”

Sigla Regina Pantoja de Freitas
Fundadora do Museu da Mandioca

Comunidade Campo Limpo, municipio de Santo
Antoénio do Taua

“Na Comunidade, a gente segue unido e trabalhando junto
pela agricultura sustentavel. Hoje somos mais de cem produ-
tores organizados em associacao, cooperativa e agroindus-
tria. Plantamos de tudo um pouco: macaxeira, batata-doce,
abacate, acai, limao, melancia, abébora, cheiro-verde, alface,
rucula, jambu, espinafre, almeirdao, mostarda, tomate e pi-
mentao. Investimos em sistemas agroflorestais e na produ-
¢ao organica, com o apoio de parceiros que acreditam no nos-
so trabalho. A cooperativa fortaleceu nossa autonomia e abriu
novos caminhos para comercializar o que a gente produz. Com
o tempo, a Natura chegou como parceira e ajudou a transfor-
mar a comunidade, trazendo capacitacao, estrutura e geracao
de renda. Conquistamos melhorias importantes, como siste-
ma de abastecimento de agua, maquinario e moradias de al-
venaria. A renda cresceu, os jovens estao se qualificando e o
conhecimento circula entre as geracoes. Hoje temos orgulho
do que construimos coletivamente e seguimos cheios de so-
nhos, mantendo a floresta em pé e cuidando da natureza que
sustenta nossa vida.”

Nazareno Neves Mateus
Presidente da Cooperativa de Produtores
Rurais de Campo Limpo (CoopCamp)
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Comunidade Lauro Sodré, do municipio de Curuca

"Antes, a gente usava so as conchas das ostras para fazer cal,
misturar na massa e construir casas, mas ninguém comia a
ostra. Depois comecaram a provar, fritar, experimentar. Um
bidlogo cubano, Leonardo Chagas, veio pesquisar em Curuca
e viu que o melhor local para cultivo era a Vila Lauro Sodré, por
conta da cabeceira de rio. Era por volta do ano 2000, e muita
gente se envolveu. No inicio foi dificil, porque nao dava renda
rapida, mas os fundadores, como seu José e dona Elza, nao
desistiram. Com o tempo, a atividade cresceu, formamos a
Aquavila em 2006 e passamos a vender sementes e ostras
para outras associacoes e estados, como Maranhao e Bahia.
Hoje, trabalhamos com a ostra Crassostrea gasar, nativa da
regiao, e seguimos dialogando com os 6érgaos ambientais
para garantir o transporte legal e seguro do produto. O cultivo
envolve cerca de 10 associados, cinco mulheres e cinco
homens, e movimenta cerca de 50 pessoas das familias locais.
E um processo bonito, que exige cuidado e paciéncia, mas
da orgulho ver o resultado, desde a sementinha até chegar a
mesa. Nesse periodo da COP, € bom mostrar nossa realidade
ereforcar que d3, sim, para preservar e viver bem, cuidando da
natureza para os filhos e netos.”

Taciara Freitas da Silva Galvao
Presidente da Aquavila
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Entrevista

EVA BISGAARD PEDERSEN

Embaixadora da Dinamarca no Brasil

Eva Bisgaard Pedersen € embaixadora da Dinamarca no
Brasil desde 2022 e diplomata com mais de vinte anos de
experiéncia. Esta é a segunda vez que atua no pais, onde foi

cobnsul-geral em Sao Paulo entre 2013 e 2018.

Ao longo de sua carreira, tem se dedicado a fortalecer o
dialogo e a cooperacao entre paises, acreditando na diplomacia
como ponte para solucdes conjuntas e sustentaveis.

A frase da Embaixadora da Dinamarca no
Brasil, Eva Bisgaard Pedersen, resume o
espirito do Projeto Intercambio Amazénia,
uma iniciativa que transforma a cozinha
em territério de encontro entre culturas,
saberes e modos de vida. Nesta entrevis-
ta, a Embaixadora fala sobre o significado
dessa colaboracdo e o papel da comida
como ponte entre povos.

Ao refletir sobre o poder da gastronomia
em unir tradicao e inovacao, ela desta-
ca que cozinhar juntos é também um ato
de cooperacao e também uma forma de
aprender, respeitar e criar caminhos para
um futuro mais justo, criativo e sustenta-
vel, dentro e fora da Amazénia.

O que motivou a Embaixada da Dinamarca a
apoiar um projeto como este na Amazénia?

A Dinamarca tem um compromisso de
longa data com a promocao do desen-
volvimento sustentavel e do crescimento
inclusivo. Apoiar um projeto na Amazoénia
se alinha perfeitamente a esses valores. A
regiao possui imensa importancia para a
estabilidade climatica global e a biodiver-
sidade, mas também enfrenta profundos
desafios socioecondmicos. Ao combinar
gastronomia, sustentabilidade e desen-
volvimento comunitario, este projeto de-
monstra como a alimentacao pode ser
um catalisador tanto da protecao am-
biental guanto da inclusao social. Alem
disso, a iniciativa esta fortemente conec-
tada ao conceito de bioeconomia, que va-
loriza a natureza nao apenas pela sua pre-
servacao, mas como base para inovacao,
geracao de renda e prosperidade local.

Como vocé enxerga o papel da comida e
da cultura na construcdo de pontes entre
paises?

A alimentacao € uma das formas mais po-
derosas de expressao cultural. Ela refle-
te historia e identidade e pode conectar
pessoas através de fronteiras com mais
eficacia do que palavras. Por meio da gas-
tronomia, cria-se um espaco de apren-
dizado e respeito mutuos, onde as tradi-
cdes locais encontram a inovacao global.

Nesse sentido, a colaboracao culinaria se
torna uma forma de diplomacia, fomen-
tando a compreensao, a confianca e a
criatividade entre a Dinamarca e o Brasil.
Ao mesmo tempo, ao promover a gas-
tronomia sustentavel, destacamos como
cultura e alimentacao podem contribuir
para um novo modelo econdmico que va-
loriza os recursos locais de forma respon-
savel e cria pontes entre o conhecimento
tradicional e as praticas modernas de sus-
tentabilidade.

Por que é importante para a Dinamarca
promover o desenvolvimento sustentavel
em regides como a Amazdnia?

A floresta amazbnica € um patrimonio
dos paises que a abrigam, mas sua pre-
servacao e crucial para todo o planeta. A
Dinamarca reconhece que o desenvolvi-
mento sustentavel nesta regiao deve an-
dar de maos dadas com a inclusao social
e as oportunidades econémicas. Como
destacou o Presidente Lula, a floresta nao
€ um santuario, mas um lugar onde as
pessoas devem poder viver. Apoiar pro-
jetos que colocam essa visao em pratica
como este ajuda a transformar a Amazo-
nia em um exemplo vivo de como a pro-
tecao ambiental e o bem-estar humano
podem coexistir. Ao fortalecer iniciativas
locais que valorizam a biodiversidade e
empoderam comunidades, a Dinamarca
contribui para a protecao ambiental a lon-

go prazo, ao mesmo tempo em que ajuda
a garantir gue os beneficios da sustenta-
bilidade cheguem as pessoas que vivem e
dependem da floresta.

Vocé acredita que esse intercdmbio culi-
nario pode inspirar novas parcerias no fu-
turo?

Com certeza. Esta iniciativa reune chefs,
produtores, pesquisadores e formulado-
res de politicas criando uma base solida
para futuras colaboracdes, demonstran-
do resultados tangiveis em gastronomia
sustentavel.

Que mensagem gostaria de deixar para os
chefs, produtores e profissionais envolvi-
dos nesta iniciativa?

Vocés sao os verdadeiros embaixadores
desta iniciativa. Por meio de sua criativi-
dade, dedicacao e respeito pela natureza,
vocés mostram que o futuro da gastro-
nomia pode ser sustentavel e inspirador.
Cada ingrediente local destacado e cada
conexao construida contribui para uma
sistema alimentar mais inclusivo e res-
ponsavel, promovendo a bioeconomia
amazdnica. Nos valorizamos profunda-
mente o trabalho realizado por vocés e
acreditamos que esse exemplo repercu-
tira muito além da Amazoénia, inspirando
acoes globais pela sustentabilidade.
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@) A cozinhacomo o ponto de encontro

Os laboratorios culinarios foram concebidos como espacos vi-
vos de criacao, troca e experimentacao. Nada aqui vem pronto: o
conhecimento circula pelas maos, pelos cheiros, pelos sabores e
pelas historias que cada participante carrega. A proposta peda-
godgica uniu campo e cozinha, teoria e pratica, saber tradicional e
técnica contemporanea, sempre partindo do principio de que se
aprende fazendo — e, principalmente, fazendo junto.

Em meio a uma série de atividades na cozinha do Centro Univer-
sitario do Estado do Para (CESUPA), as visitas as comunidades
tradicionais do Para foram etapas fundamentais do Intercambio
Amazodnia. Mais do que reconhecimento de territério, esses mo-
mentos permitiram escutar os modos de vida, observar os sabe-
res alimentares locais e estabelecer vinculos com quem vive da e
na floresta. O contato com produtores, cozinheiras e liderancas
foi o ponto de partida para um processo de construcao coletiva
baseado na escuta e norespeito.

Na pratica, os participantes selecionados para o projeto foram
organizados em grupos pequenos e diversos, reunindo diferentes
perfis, origens e experiéncias. Cada grupo recebeu um conjunto
de ingredientes da Amazdnia e a missao de criar uma receita ori-
ginal — combinando o que sabiam com o que aprenderam ao lon-
go do percurso. A ideia nunca foi seguir uma férmula pronta, mas
abrir espaco para a criacao livre, para o teste, o erro, a adaptacao,
o improviso e, acima de tudo, para a troca.

Os ingredientes vieram diretamente dos territorios e refletem a
riqueza da sociobiodiversidade amazdnica: mandioca em diferen-
tes formas, jambu, tucupi, peixes de rio, pimentas, ervas, goma,
frutos nativos. Cada um exige cuidado, tempo e conhecimento, e
trabalhar com eles é também uma forma de reconhecer os siste-
mas produtivos, os contextos culturais e as praticas que susten-
tam a vida na regiao.
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Lab #1

MANDIOCA,
A RAINHA DO
BRASIL

Tema do Laboratorio
Culinario #1 norteou

as experimentacoes e
as atividades com os
participantes do projeto.

Conhecimentos foram f‘.
aprofundados com a visita o
a Comunidade Quilombola . B
Espirito Santo do Ita, em ,-
Santa lzabel do Para.
i .
AT
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Rainha do Brasil: assim foi classificada por Camara Cas-

cudo a mandioca, por ser um alimento soberano, nas-
cido da terra e capaz de sustentar um pais inteiro com
suas infinitas formas, texturas e sabores. Nenhum ou-
tro ingrediente traduz tdo bem a alma brasileira. Oni-
presente a mesa, da tapioca urbana ao beiju de roca,
ela € ao mesmo tempo alimento, oficio e memoaria. Na
Amazobnia, seu reinado é absoluto: cada raiz carrega
histodrias de cultivo, de partilha e de resisténcia.

E dessa raiz ancestral que brotam o tucupi, a farinha
baguda, o beiju xica e tantas outras expressoes do pa-
ladar amazdnico, nomes que soam familiares aos pa-
raenses, mas ainda ecoam como mistério para o resto
do mundo. Foi também a mandioca o ponto de parti-
da do Laboratorio Culinario #1 do Projeto Intercam-
bio Amazdnia, que reuniu os participantes em torno
de um mesmo propdsito: compreender e reinventar,
com respeito, o alimento que é base da culinaria e da
cultura da floresta.

Durante quatro dias de atividades, entre 28 e 31 de
julho, no CESUPA, cozinhas se transformaram em es-
pacos de criacao e aprendizados, onde se misturaram
o uso tradicional da mandioca as inovacdes contem-
poraneas voltadas a criacdo de novas receitas.
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Comunidade Quilombola
ESalldlie Samne eeis

Como parte da programacao do Laboratoério Culina-
rio, os participantes do Projeto Intercambio Amazdnia
realizaram uma visita de campo a Comunidade Qui-
lombola Espirito Santo do Ita, em Santa Izabel do Para.
A atividade promoveu uma jornada de escuta e troca
com agricultores e agricultoras locais, incluindo a visita
a casa de farinha, ao Museu da Mandioca e o comparti-
lhamento de um almoco regional com produtos da pro-
pria comunidade, preparado pelas mulheres — conside-
radas as guardias dos saberes da mandioca.

Durante a visita, os moradores apresentaram diferen-
tes formas de uso do tubérculo, destacando etapas da
cadeia produtiva que vao desde o plantio até a produ-
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cao artesanal de derivados destinados ao consumo e
a comercializacdo. A experiéncia reforcou o protago-
nismo das comunidades no cuidado com os saberes
alimentares e na valorizacao da sociobiodiversidade
amazonica.

Aimersao territorial ¢ um dos pilares metodoldgicos do
Laboratorio e busca fortalecer os vinculos entre profis-
sionais da gastronomia e os saberes tradicionais que
sustentam a cadeia da sociobiodiversidade na Ama-
z6nia. Um dos simbolos mais fortes dessa conexao é o
Museu da Mandioca, espaco criado e mantido pela pro-
pria comunidade como forma de preservar e valorizar
esse patrimoénio cultural.




Onde a mandioca conta
a historia de um povo

A cerca de uma hora de Belém, no mu-
nicipio de Santa lzabel do Para, esta
a Comunidade Quilombola Espirito
Santo do Ita, formada por cerca de
180 habitantes — em sua maioria fa-
milias negras descendentes de pes-
soas escravizadas. O modo de vida
da comunidade estd profundamente
ligado ao cultivo da mandioca, base de
sua alimentacao, economia e identi-
dade cultural. Com pouco mais de 16
mil hectares, o territério foi oficial-
mente titulado em 2024 pelo Instituto
de Terras do Para (lterpa), apds anos
de mobilizacao e resisténcia coletiva.

As origens do quilombo remontam
ao século XVIl, quando um grupo de
franceses vindo do Maranhao se es-
tabeleceu na regidao trazendo pes-
soas escravizadas. Diante da ameaca
de confronto com os portugueses, os
colonos fugiram, deixando para tras
os africanos que ali permaneceram e
construiram uma nova vida em liber-
dade. Ao longo desse processo, os
recém-libertos estabeleceram con-
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tato com povos indigenas locais, as-
similando praticas agricolas e saberes
sobre o manejo da mandioca, que se
tornaria o eixo central da vida comu-
nitaria.

Hoje, essa heranca se mantém viva
nas casas, nas rocas e nas festas. Fa-
rinha, tucupi, goma, beiju e manicoba
nao sao apenas alimentos, sao ex-
pressdes de um modo de vida trans-
mitido entre geracoes. Pesquisadores
como Gilberto Freyre, Camara Cascu-
do e Roberto DaMatta identificaram a
mandioca como um dos pilares da ali-
mentacao e da identidade brasileira, e
no Espirito Santo do Ita essa presenca
€ ainda mais evidente: ela alimenta o
corpo e a memoria.

Entre as guardias desse saber esta Sil-
vane Santos, mulher quilombola que
aprendeu desde cedo o valor da terra
e do alimento feito com as proprias
maos. Hoje, é presidente da Associa-
cao Quilombola Espirito Santo do Ita
e também dedica-se a producao ar-
tesanal de derivados da mandioca e a

transmissdao desses conhecimentos
as novas geracoes. “Nossa comunida-
de é remanescente de escravizados,
e temos muito orgulho disso. Ela foi
construida pela agricultura familiar,
principalmente com a mandioca, que
passou de geracao em geracao”, con-
ta Silvane.

O nome do territério vem dos ante-
passados que viviam as margens do
igarapé Espirito Santo do Ita. Com o
tempo, as familias se reorganizaram e
decidiram concentrar as moradias em
uma area comum, reservando outro
espaco para o cultivo — uma estra-
tégia que fortaleceu o sentimento de
coletividade e otimizou o trabalho na
roca. “Quando eu era crianga, fazia de
tudo: plantava, cuidava e colhia. Hoje
sou raspadeira e, junto com uma ami-
ga, produzo o beiju Chica, que tem o
nosso jeito, a nossa marca”, explica.

A mandioca continua sendo o coracao
da comunidade. Dela surgem produtos
como farinha, tucupi, goma, manicoba,
beiju Chica e pé de moleque, preparados
com técnicas tradicionais que resistem
ao tempo e as mudancas. “Mesmo com
a terra mais cansada, seguimos cultivan-
do. A mandioca sempre foi nossa segu-
ranca, o que garante que nunca falte ali-
mento", diz Silvane.

Além de garantir sustento, a mandioca
é também simbolo de pertencimento.
Esta presente nas festas, celebracdes e
rituais religiosos, marcando o calendario
e a memoria do territorio. Para Silvane,
o desafio atual € manter o interesse dos
jovens nesse modo de vida. “A gente ten-
ta passar o valor da mandioca e o que ela
representa para nossa histéria. Alguns
aprendem, mas muitos acabam buscan-
do outras oportunidades forado campo.”

Entre saberes ancestrais e praticas de
subsisténcia, o Espirito Santo do Ita se-
gue reafirmando sua identidade. A cada
rocado, a cada fornada de farinha, renas-
ce a histériade um povo que transformou
a mandioca em simbolo de resisténcia,
autonomia e continuidade cultural.
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FESTIVAL DA MANDIOCA

Desde 2014, a comunidade reali-
za o Festival da Mandioca, evento
anual que surgiu com o objetivo de
valorizar os saberes locais e forta-
lecer a economia comunitdria. Rea-
lizado geralmente no més de abril,
o festival promove demonstracoes
de farinhadas, apresentacdes cul-
turais, oficinas e comercializacao
de alimentos a base de mandioca,
atraindo visitantes da regiao e de
outros estados. O evento também
tem gerado visibilidade para a co-
munidade no campo do turismo
cultural e da valorizacao da agricul-
tura tradicional.

A experiéncia de Espirito Santo do
Ita revela como o cultivo da man-
dioca, além de garantir seguranca
alimentar, pode estruturar formas
de organizacdo social, fortale-
cer vinculos culturais e sustentar
estratégias de resisténcia. Mais
do que um recurso econémico,
a mandioca se apresenta, nesse
contexto, como fundamento de
uma identidade coletiva construi-
daaolongo de geracoes.
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O sommelier dinamarqués Bertil Tattenborg, que vive
ha dez anos na América do Sul e ja morou na Bolivia,
Brasil e atualmente vive na Argentina, acumula sete
anos de experiéncia comamandioca—ouyuca, como
€ chamada na Bolivia —, ingrediente essencial para
varias comunidades. Ele ressalta sua versatilidade,
que vai além da versao frita, chegando a molhos como
o tucupi e o tucupi preto, além de usos em drinks. No
Para, conheceu novos modos de preparo na comuni-
dade quilombola de Espirito Santo do Ita, o que am-
pliou seu olhar sobre o produto.

“Tenho conhecimento da mandioca, mas nao
da maneira como vi aqui. Foi uma experiéncia
fantastica, que me permitiu enxergar novas
possibilidades, especialmente no universo
das bebidas. Fora daqui, pouca gente conhece
a realidade amazénica, e por isso iniciativas
como o Intercdmbio Amazdnia sdo tao impor-
tantes para apresentar essa regiao preciosa
ao mundo”. (Bertil Tattenborg)

MEZE) DA BAMDROCA
B i D

Para Anténio de Padua, pedagogo, pesquisador e
diretor do museu, a iniciativa € um reconhecimen-
to a sabedoria ancestral dos povos indigenas, base
do conhecimento agroalimentar da regiao. “So-
mos herdeiros dessa tradicao que representa uma
das maiores contribuicées para a humanidade”,
afirma. Segundo ele, o museu é uma h’Q_m

aos antepassados que transmitigaméé técnica:
Usb da mandioca, alimento-echsiderado central na
identidade amazonica.

"A mandioca carrega valores, memdrias afe-
tivas e significados profundos. Tudo isso esta
presente no museu. Esperamos que as futu-
ras geracées se sintam parte desse legado e
contribuam para preserva-lo, sendo prota-
gonistas de sua propria histdria. O museu foi
feito com muito amor e carinho para os ama-
zbnidas e para todos os brasileiros”. (Antonio
de Padua)

A chef Bruna Péua, uma das profissionais de
gastronomia de Belém selecionadas para par-
ticipar dos laboratorios, também ressalta o
impacto da experiéncia. Para ela, o intercam-
bio vai além da criacdo de pratos e permite
uma reflexao mais ampla sobre os processos
produtivos da culinaria local. “Nos ja temos
os produtos, mas agora comecamos a pensar
em como utiliza-los de forma mais integrada,
considerando toda a cadeia produtiva e tam-
bém o conhecimento académico”, explica. Se-
gundo Bruna, um dos pontos mais marcantes
foi o contato direto com técnicas tradicionais
mantidas pelas comunidades.

“O projeto ndo é apenas sobre quem vem
de fora, mas também sobre fortalecer o or-
gulho e o sentimento de pertencimento de
quem esta aqui”. (Bruna Péua)

W
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ﬁw Ao final do Laboratoério, os participantes comparti-

Iharam os resultados da experiéncia e ressaltaram
o potencial transformador do projeto. Kelly Castro,

—l— d b uma das integrantes do Intercambio Amazénia, des- “Foi muito bonito ver como eles
rO C a e S a e re S tacou a forca da tradicdo ao preparar um prato tipico apresentaram novas formas de usar
- da regiao. “Queriamos colocar tudo, mas entende-

Mmos que, as vezes, 0 menos é mais”, afirmou. Segun-
do ela, a simplicidade e autenticidade dos sabores <
encantaram os chefs convidados e reafirmaram o inspira a gente a seguir aprendendo A\
valor da cultura local. Kelly também se disse emocio- e valorizando os saberes da nossa

nada ao ver os mesmos ingredientes sendo reinven- * terra”. (Kelly Castro)
tados em outras abordagens gastronémicas.

0S mesmos produtos, com outros
sabores e jeitos de trabalhar. Isso
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Para o chef boliviano Kenzo Hirose, do
restaurante Gustu, integrante da se-
leta lista do Latin America's 50 Best
Restaurants, participar do projeto em
Belém é uma chance de conhecer a
Amazébnia brasileira e lembrar que a
floresta ndo tem fronteiras — atraves-
sa Bolivia, Peru, Colbmbia, Equador e
Brasil. Ele defende que todo cozinheiro
deveria vivenciar o trabalho das comu-
nidades que cultivam produtos nativos
para compreender as raizes da gastro-
nomia e valorizar esses ingredientes.

“E entender nossas origens, apresentar os produtos
com o respeito que merecem e pensar numa gas-
tronomia sustentavel, conectada ao meio ambiente

e a preservacdo de saberes e sabores ancestrais da
Ameérica Latina". (Kenzo Hirose)

“Estamos falando também de
pertencimento e identidade. Ao

promover esse espaco de trocas, o
Laboratorio contribui para ampliar
horizontes e consolidar a gastronomia
amazdénica como referéncia mundial’.
(Joanna Martins)

= ~ A XY
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Se por um lado o Laboratério resgata e valoriza
saberes tradicionais, representados pelo traba-
Iho de comunidades que mantém vivas técnicas
ancestrais, por outro também abre espaco para a
inovacao como aliada da gastronomia amazénica.
Um exemplo é a Manioca, cuja visita realizada pe-
los participantes do Laboratério marcou a aber-
tura das atividades sobre a mandioca. A empre-
sa, fundada por Joanna Martins — que também
dirige o Instituto Paulo Martins — é reconhecida
por transformar ingredientes da floresta em pro-
dutos de alto padrao, unindo processos produti-
vos modernos e tecnologia ao respeito as origens
culturais. Para Joanna, o impacto do Laboratorio
vai muito além da formacao técnica.
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Lab #1 PIRARUCU DE CASACA

RECEITAS

Modo de preparo

» Comece dessalgando o pirarucu de
um dia para o outro, trocando a agua
de vez em gquando. Mas nao deixar to-
talmente sem sal;

« Seque o peixe e leve para fritar;

« Depois que esfriar um pouco, corte em
cubos ou desfie, reserve;

« Faca uma farofa com cebola, alho e
manteiga;

« Corte a cebola, o alho, os pimentdes
coloridos, a pimentinha e leve para re-
fogar com azeite. Misture com o peixe;

» Separe duas porcdes, misture uma
parte com a farofa hidratada com leite
de coco, acerte o sal e reserve a outra;

Ingredientes « Frite as bananas cortadas em rodelas.
200 g de pimenta de cheiro 2 kgde pirarucu salgado Montagem

1 mc de coentro 1 kg de farinha de mandioca

1 mé de chicoria 500 ml de leite de coco « Faca uma camada com a farofa, uma
> unsid de cebola branca 200 ml de azeite extra virgem de pirarucu, outra de farofa e por ulti-
Gaamesdealis 250 g de manteiga com sal mo as bananas fritas.

6 Unid de bananas da terra maduras 1 unid de piment&o vermelho «  Decore com ervas regionais, chicoria e
900 ml dleo para fritura 1 unid de pimentao amarelo coentro.

Salagosto 1 unid de pimentao verde
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PIRARUCU DEFUMADO A FRIO COM
FEIJAO SANTAREM E MEXILHOES

6747/ esre00 SCore

Pirarucu defumado

1kg de lombo de pirarucu
50 gde sal marinho

Preparo

Salgue olombo de pirarucu nos dois lados
e deixe descansar por 24 horas, apos esse
periodo pegue o lombo e dé leves batidas
no ar para retirar o excesso de sal. Leve ao
defumador a frio por mais 24 horas. Vocé
também pode defumar a quente.

Caldo de mexilhoes

1kg de mexilhdes

2 litros de agua filtrada

2 cenouras sem a pele e cortadas em ro-
delas com espessurade 1 cm

2 cebolas descascadas e cortadas em
quatro

1 cabecade alho

3 talos de salsao cortado coma espessura
de 2 cm (opcional)

1 alho poro

Meio maco de salsinha

500 ml de vinho branco seco

5 colheres de azeite

Preparo

Em uma panela refogue a cenoura, o alho
poro, a cebola, o alho e o salsao por alguns
minutos; acrescente os mexilndes e refo-
gue por mais trés minutos, cologue o vi-
nho e deixe evaporar o excesso de alcool.
Por fim, coloque a agua e a salsinha, deixe
a agua aquecer sem deixar ferver, abaixe

o fogo e marque 25 minutos, desligue o
fogo, coe o caldo com uma peneira de tra-
ma fina ou pano de prato bem limpo para
retirar os residuos. Reduza o caldo a 50%
para concentrar o sabor e reserve.

Feijoes Santaréem

200g de feijao Santarem

1 cebola cortada em quatro partes
2 dentes de alho

1 pimenta de cheiro

Salagosto

Preparo

Cologue o feijao de molho por 5 horas
trocando a agua eventualmente, cozinhe
o feijao com os temperos até que esteja
macio, mais ao dente (ndo é necessario o
uso de panela de pressado). Escoe adguae
retire os residuos dos temperos deixando
somente o feijao.

Gelatina de mexilhoes e
feijao Santarém

Feijdo Santarém cozido

Caldo de mexilndes

1 pimenta de cheiro

Rapas de 1 limao

Salsinha picada finamente (a gosto)
Cebolinha picada finamente (a gosto)
1 pimenta de cheiro picada finamente
Sal

Pimenta do reino moida na hora

20 folhas de gelatina sem sabor ou 15gde
gelatina em p6 sem sabor

Manteiga Queimada

+  Queime a manteiga até beurre noisette.

« Passe na peneira de metal fino.

» Tempere polpa de cupuacu com um
pouquinho de caldo de mexilhdo, um
tiquinho de mel, sal e pimenta do reino.

» Misture na manteiga queimada sem
emulsionar (tem que ser ralo).

Preparo

Aqueca o caldo de mexilhdes e acrescen-
te a gelatina (siga as instrucdes do fabri-
cante). Tempere o feijdo com salsinha,
cebolinha, as raspas de limao, pimenta
de cheiro, sal e pimenta do reino. Em um
refratario forrado com filme PVC e unta-
do com azeite de oliva, coloque os feijdoes
temperados fazendo uma fina camada,
despeje o caldo de mexilhdes jacoma ge-
latina, tomando muito cuidado para que
os feijoes nao figuem "baguncados’, e
leve para refrigerar por no minimo 3 horas.

Montagem

Corte um retangulo do pirarucu defuma-
do, cercade 2 x5 x 10 cm, faca 0 mesmo
corte na gelatina de mexilhdes e feijao
Santarém, sobreponha o peixe sobre a
gelatina, distribua o molho e decore com
micro verdes ou ervas de sua preferéncia;
sirvaimediatamente para evitar que a ge-
latina dissolva.
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JACARE TUCUPI®

Jacare curado

Jacare—-200g
Sal—14 g (7%)
Acucar—6g(3%)

Modo de preparo

+ Misture o sale o acucar (mistura de cura).

» Emuma tigela, coloque o jacaré com a
mistura de cura e deixe descansar por
30 minutos.

« ApOsacura, lave bem e corte em cubi-
nhos.

Limao kosho

Cascadelimdao—-100g
Pimenta gusanito—1g
Agua—200g
Sal-3g(3%)

Modo de preparo

» Retire a casca dos limoes com um ra-
lador até obter 100 g. Misture todos
os ingredientes e cologue em um reci-
piente hermeticamente fechado.

« Deixe fermentar por duas semanas, a
temperatura constante entre 18 e 20°C.

- Bataaté obter uma pasta fina.

Emulsao de abacate

Limaokosho—-10g
Abacate—500g
Sucodelimao—20g
Sal—agosto

Modo de preparo

+ Limpe e pese os abacates.

« Bata no liquidificador com o suco de
limao, o limao kosho e o sal até obter
textura cremosa.

. Reserve em um bico de confeitar (ou
bisnaga).

Arroz koji
Arroz japonés — 1 kg
Esporos de koji—30g
Modo de preparo

« lLave o arroz suavemente para retirar o
excesso de amido.

+ Cozinhe em forno a vapor a 90°C por
40 minutos.

» Deixe esfriar ate ficar abaixo de 30°C.

« Misture com as esporas de koji em
uma forma.

« Cubra comum pano e envolva com fil-
me plastico para evitar contaminacao.

« Incube por 48 horas.

«  Apos esse tempo, cologue o resultado
em um saco a vacuo e leve ao forno a
70°C por 48 horas para caramelizar o
koji.

+ Reserve.

Tucupi de mandioca

Mandioca—1 kg
Agua-2L
Arroz koji—100g

Modo de preparo

» Limpe a mandioca, bata com a agua e
coe, extraindo todo o liguido.

« Coloque em recipiente hermético e
deixe fermentar por 4 semanas.

« Adicione o koji e mantenha fermen-
tando por mais 4 semanas.

Mandioca lactofermentada

Polpa de mandioca (borra)—500 g
Sal-5g(1%)

Modo de preparo

+ Misture a polpa com o sal, embale a va-
cuo e deixe fermentar por 2 semanas.

+ Leve achapae, comuma espatula, es-
palhe até formar um crocante por desi-
dratacao.

+ Reserve os crocantes para o emprata-
mento.

Papaia verde (mamao verde)

Mamao verde limpo —500 g
Agua—1L

Modo de preparo

« Descasque, retire as sementes e corte
O Mmamao em quatro partes.

» Cozinhe emfogo medio por 2 horas, até
amaciar.

+ Resfrie com agua fria e corte em cubi-
nhos.

Empratamento (opcional)

Jacare curado—-20g
Mamao verde cozido—-20g
Tucupi—30g
Extratodelimao—-5g
Emulsao de abacate—30g
Crocante de mandioca—5g

Montagem

« Misture o mamao, o jacaré e o tucupi
em um recipiente.

« Disponhaamistura em um prato fundo.

+ Finalize com pontos de emulsdo de
abacate.

« Sirva acompanhado do crocante de
mandioca fermentada.
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BALLOTINE DE PIRARUCU COM CUSCUZ,

JAMBU, OLEO VERDE DE CHICORIAE

()N
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Ingredientes

400 g de pirarucu fresco
100 g de farinha grossa
20 gde pimenta cambuci
20 gde cebolaroxa

10 gde salsa

35 gde castanha-do-para
60 g de caldo de legumes
100 g de manteiga

200 ml de tucupi

1 mc. de jambu
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Modo de preparo

Fatiar o pirarucu fresco;

Hidratar a farinha com o caldo de legumes
e soltar como cuscuz;

Misturar cebola, pimenta, salsa e castanha
em brunoise e reservar;

Abrir filme plastico, dispor o pirarucu, fo-
lhas de jambu e recheio de farinha e enro-
lar em formato cilindrico;

Cozinhar a 48°C por 50 minutos com a
manteiga;

Fatiar cuidadosamente e servir com tucu-
pi, finalizando com 6leo verde de chicoria.

BrunaAzevedo | Bruna Péua
Rafael Lira

Oleo de chicoria

Ingredientes

3 mcs. de chicoria
100 mlde dleo

Modo de Preparo

» Branquear a chicdriaem agua quente e
depois gelada;

« Bater no liquidificador com odleo até
homogeneizar;

« Coarduas vezes ereservar.

DROMMEKAGE AMAZONICO

@
A T

Bolo | Ingredientes

5ovos

100 gde manteiga (temperaturaambiente)
250 g de mandioca ralada

450 g de aclcar mascavo

1 pitada de sal

100 g de semente de girassol (torrada)
150 g de castanha-do-para

1 colher de sopa de fermento bioldgico

1 banana da terra

- o A5 José Bernardo Ribeiro | Camila Ribeiro
Mychell Guimaraes | Nazaré Reis | Odeth Macedo

L h.’"

Modo de preparo

- Na batedeira, bater o acucar e a man-
teiga até obter um creme homogéneo;

« Agregar 0s ovOs aos poucos e bater
por mais trés minutos;

« Com o auxilio de fouet ou espatula de
silicone agregue a castanha, o sal, a se-
mente de girassol e por ultimo acres-
cente o fermento biologico;

« Leveaoforno pré-aguecido por 10 mi-
nutos e asse o bolo por 25 /30 minu-
tos, a depender do forno.

Caramelo | Ingredientes

200 g de acucar mascavo
1 banana da terra

50 mlde agua

50 ml de tucupi preto

Modo de preparo

» Em uma panela coloque o acucar, 50
ml de agua e 50 ml de tucupi preto;

» Leve ao fogo brando, mexendo até vi-
rar um caramelo fino.

« Despeje a calda ainda quente em uma
forma de 10 cm por 25 cm (tipo forma
de bolo inglés), disponha as fatias de
bananas da terra cortadas em laminas
finas.

Dica importante: desenformar
ainda quente/morno.
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NINHO DE TAPIOCA

Ingredientes

10 unidades de base de tapioca

QB creme de tucupi

10 galhos pequenos de cheiro verde

10 unidades de camarao rosa selado no
azeite e manteiga

200 g de farofa de tapioca

Base de tapioca
Ingredientes

1 litro de farinha de tapioca

200 g de queijo coalho ralado

100 g de castanha-do-para ralada
300 ml de leite de castanha

200 ml de leite liquido

Modo de preparo

« Misture todos os ingredientes em um
bowl até obter uma massa bem incor-
porada;

« Modele a massa nas forminhas (unta-
das, se necessario);

« Leve ao forno pré-aquecido a 180°C
por 20 a 30 minutos, até dourar leve-
mente;

» Reserve para rechear com o creme de
tucupi frio.

Creme de tucupi com
camarao, jambu e queijo
coalho

Ingredientes

100 g de farinha de trigo

100 g de camarao seco

50 g de jambu (cozido e picado)
50 g de gueijo coalho em cubos
100 g de cebola picada

50 g de cheiro verde

50 g de chicoria picada

30 g de alho picado

50 mlde azeite

QB tucupi

QB creme de leite

Modo de preparo

» Em uma frigideira seca, torre a farinha
de trigo até ficar soltinha e levemente
dourada. Reserve;

« Em uma panela, agueca o azeite e re-
fogue a cebola, o alho, o cheiro verde e
a chicoria;

« Adicione o camarao seco e refogue
por mais alguns minutos;

« Acrescente o jambu aferventado e pi-
cado;

» Junte a farinha torrada ao refogado e
misture bem;

» Adicione o tucupi aos poucos, mexen-
do até obter uma textura cremosa;

« Incorpore o creme de leite até obter a
cremosidade desejada;

» Finalize com os cubos de queijo e des-
ligue o fogo;

« Deixe o creme esfriar, antes de rechear
as cestinhas.

Farofa de tapioca
Ingredientes

200 g de farinha de tapioca

200 g de farinha d'agua

100 g de castanha-do-para ralada
100 g de castanha de caju ralada
50 g de camarao seco triturado
QB cheiro verde

QB chicoria

QB jambu

QB cebola

QB alho

QB azeite

QB manteiga

Modo de preparo

« Frite acebola e o alho no azeite;

» Junte o camarao e as farinhas, frite e
junte o restante dos ingredientes com
amanteiga ate dourar.

Montagem

» Recheie as cestinhas assadas com o
creme de tucupi frio;

» Coloque um camarao grelhado sobre
cada cestinha;

« Decore com a farofa e um galho de
cheiro verde;

+ Sirva morno ou em temperatura am-
biente.
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ABACAXI COM CARAMELO DE PRECIOSA, SORVETE
DE FAROFA DE BRAGANCA, CRUMBLE DE UARINI E

GEL DE CACHACA

Abacaxi sous vide

1 abacaxi

30 gde preciosa

300 g de acucar

50 g de glucose

1 pimenta verde sem semente inteira
6 sementes de coentro

1 talo de capim limao

Preparo

« Pré-aqueca um banho-maria do sous
vide a 65°C.

« Comece preparando o abacaxi sous
vide. Com uma faca grande e afiada,
corte o abacaxi a0 meio ao longo do
nucleo e depois corte cada metade em
6 retangulos longos. Remova o nucleo
duro dos retangulos de abacaxi e colo-
gue-0s em uma bandeja funda.

» Adicione o acucar, a glicose e um to-
gue de agua a uma panela e leve ao
caramelo marrom, mas nao gueimado.
Despeje sobre os abacaxis e deixe es-
friar (300 g de acucar +50 g de glicose).

« Depois de esfriar, coloque os peda-
cos de abacaxi em um saco a vacuo e
despeje o caramelo. Adicione o capim,
preciosa e a pimenta, aspire comple-
tamente em um selador de camara e
coloque em banho-maria por 1 hora.
Depois de cozido, coloque em um ba-
nho de gelo para esfriar.

Gel de cachaca

600 gde cachaca

300 g de xarope simples
300 gde agua

18 gde agar

Preparo

Misture todos os ingredientes e deixe
ferver. Deixe o gel para endurecer na ge-
ladeira. Misture o gel em um puré suave e
guarde em sacos de confeitar.

Crumble de Uarini

500 g de farinha Uarini

600 ml de leite de coco para hidratar
180 gde acucar

100 g de manteiga

Preparo

» Lavar a farinha em agua corrente, hi-
dratar com o leite de coco por 1 hora.

« Com ajuda de um garfo solte a farinha

» Em uma frigideira adicione o acucar e
a farinha, mescle os dois ingredientes
em fogo brando, vai caramelizando até
ficar dourado, adicione a manteiga e
cologue sobre um silpat ou papel man-
teiga, mexendo gradualmente para
soltar as ovinhas.

Bolo de macaxeira

6 ovos

2 latas de leite condensado
2 latas de creme de leite
500 gde acucar

300 g de coco

1,5 litro de leite

200 g de manteiga

Preparo

Ralar a macaxeira em um ralo grosso, mis-
turar todos os liquidos, leite condensado,
creme de leite e leite. Adicione o acucar
ate dissolver, depois agregar o coco, ma-
caxeira, manteiga e os ovos por ultimo.
Assar em forno a 200°C por 30 minutos.

Finalizar

Merengue de chicoria
Broto de coentro
Sorvete de farinha
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Lab #2

OS TEMPEROS
E ESSENCIAS DA
FLORESTA

O frescor das verduras, o aroma do
cipd d'alho e o tremor inconfundivel
do jambu deram o tom do Laboratorio
Culinario #2 do Projeto Intercdmbio
Amazébnia. O encontro foiuma
verdadeiraimersao sensorial e
cultural, onde saberes da Amazoénia,
da Dinamarca e do Marrocos se
entrelacaram para revelar a poténcia
da biodiversidade como patriménio

vivo e fonte de inspiracdo para novas
praticas gastronémicas.

W

Durante quatro dias, de 25 a 28 de agosto, cozinheiros,
agricultoras e chefs compartilharam experiéncias em
torno da horta amazénica e de seus multiplos usos na
gastronomia contemporanea. A programacao incluiu
uma visita especial a Comunidade Campo Limpo, em
Santo Anténio do Taua (PA), referéncia na producao or-
ganica de hortalicas e frutas cultivadas em pequenos
lotes que abastecem as feiras de Belém. Ali, além do
cultivo agroecolégico, destaca-se também a extracao
de 6leos essenciais que encantaram os participantes e
ampliaram o repertorio criativo do laboratorio.

A abertura das atividades aconteceu no auditério do
Cesupa, com as boas-vindas a tematica e a recepcao
da chef convidada Marie-Sophie Grgnlund, franco-di-
namarquesa, ao lado do chef Simon Lau, coordenador
do projeto e residente no Brasil ha mais de uma déca-
da. Também participaram do encontro o engenheiro e
empreendedor Bruno Kato, proprietario da agroindus-
tria Horta da Terra, que compartilhou sua experiéncia
em agricultura regenerativa e no uso de tecnologias
de desidratacao a frio para valorizar ingredientes ama-
zOnicos, e uma equipe da ProVeg Brasil, que compar-
tilhou com o grupo deliciosas receitas como “Feijao
manteiguinha, puré de banana e reducao de tucupi” e
“Galette de maca com geleia de tapereba e jambu.”
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“Quero levar essas experiéncias
comigo. Tudo aqui inspira novas
formas de cozinhar, com menos
desperdicio e mais conexao com o
territdrio’,

Chef Marie-Sophie

SR

Atualmente radicada no Marrocos, a chef Marie-Sophie
conduziu o laboratoério trazendo sua experiéncia como pro-
fessora de gastronomia pela Melting Pot Foundation no
Marrocos e também os sabores intensos da cozinha marro-
quina. Ingredientes como limao em conserva, ras el hanout,
xarope de flor de laranjeira e pétalas de rosa foram apre-
sentados ao grupo, promovendo conexoes entre culturas
alimentares diversas e reforcando o poder transformador
do intercambio gastronémico.

Encantada com a Amazonia, Marie-Sophie refletiu sobre
a importancia de valorizar a natureza no centro do prato,
principio da Nova Cozinha Noérdica, da qual é entusiasta.
“Tudo aqui é diferente: a textura, o sabor, a paisagem. Mas
0 jambu me surpreendeu especialmente, por causa do tre-
mor na boca. Fiquei pensando: o que esta acontecendo?”.
Além disso, ela também ficou encantada com ingredientes
como o tucupi e a mandioca, que revelam técnicas unicas
e sustentaveis. “Quero levar essas experiéncias comigo.

Tudo aqui inspira novas formas de cozinhar, com menos
desperdicio e mais conexao com o territério”, disse a chef,
que esteve pela primeira vez na América do Sul.
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Campo Limpo:

a comunidade que transforma
biodiversidade em futuro

Foi nesse mesmo espirito de troca que
aconteceu a visita a comunidade Cam-
po Limpo. Localizada em uma zona rural
do municipio de Santo Antonio do Taua,
no Para, uma estrada de terra leva ao
territério onde o som das aves se mis-
tura ao cheiro fresco das hortas e a vida
gira em torno da coletividade e do res-
peito a terra.

Recebidos com carimbo, poesia so-
bre ervas medicinais e o tradicional
“banho de cheiro”, ritual aromatico de
boas vindas, os participantes do proje-
to mergulharam na rotina da producao
agroecologica local. Os participantes
conheceram o trabalho da Associacao
de Produtores e Produtoras Rurais da
Comunidade de Campo Limpo (Apro-
camp) e da Cooperativa dos Produtores
e Produtoras Rurais de Campo Limpo
(CoopCamp), que ha mais de duas dé-
cadas atuam na organizacao dos agri-
cultores daregiao.




A chegada da empresa Natura representou uma
virada de chave. Em busca de comunidades para
desenvolver uma cadeia produtiva sustentavel da
priprioca, planta aromatica amazonica, a empresa
encontrou em Campo Limpo uma organizacao es-
truturada, disposta a inovar. “A Natura trouxe pes-
quisa, capacitacao e a proposta de sair da coivara e

ir pro canteiro. Deu certo. Eles garantirama compra,

Hoje, a associacao soma mais de 100 membros, e a
cooperativa reune 97 cooperados. Além da produ-
cao de Oleos essenciais, a comunidade cultiva uma
diversidade de alimentos organicos e saudaveis
— sao mais de 20 variedades entre macaxeira, ba-
tata-doce, abacate, acai, hortalicas e ervas como
jambu, rucula, espinafre e orelha-de-macaco. Pro-
dutos que, além de alimentar, contam historias.

e a priprioca mudou a vida da comunidade”, conta
Nazareno, atualmente presidente da CoopCamp.

“Antes a gente vivia sé da roca, do plan-
tio de mandioca e da farinha para subsis-
téncia. Mas vimos que nao dava mais pra
viver s6 disso”, relembra Nazareno Neves
Mateus, morador da comunidade desde
a infancia. Segundo ele, foi com o apoio
do padre Jaime Pereira que surgiram a
associacao e a cooperativa, estratégias
coletivas para garantir um futuro mais
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Do rocado de subsisténcia a
agroindustria da priprioca

Hy:.‘r o v'.-.!.‘-.-*.

Em Santo Antbénio do Taua, no nordeste do Para, a
Comunidade Campo Limpo transformou sua histo-
ria com trabalho coletivo, visao de futuro e amor pela
terra. O que comecou como agricultura de subsistén-
cia voltada apenas ao cultivo da mandioca se tornou
um exemplo de sustentabilidade e economia comu-

nitaria na Amazonia.

A transformacao comecou ha 22 anos, quando as
familias perceberam que viver apenas da roca nao
garantia o sustento. "A ideia era se unir para melho-
rar a vida da gente e das proximas geracoes. Antes, a
gente vivia s6 da roca e da farinha, mas nao dava pra
manter”, relembra Nazareno Alves, produtor e um
dos fundadores da iniciativa.

T B Y g

Foi desse movimento que nasceram duas frentes
complementares: a Associacao de Produtores e
Produtoras Rurais de Campo Limpo (Aprocamp) e
a Cooperativa de Campo Limpo. “A associacao veio
primeiro, para cuidar da parte social e organizacional.
Depois criamos a cooperativa, que cuida da comer-
cializacao. E foi por meio dela que conseguimos reali-
zar o sonho da fabrica da priprioca”, explica Nazareno.

Em 2019, a comunidade inaugurou a fabrica de extra-
cao de dleo de priprioca, resultado de uma parceria
em que a Natura investiu 70% dos recursos e a coo-
perativa, 30%. Jovens locais foram capacitados para
operar o maquinario e aprender o processo de bene-
ficiamento. “A cooperativa nos deu autonomia. Hoje

temos emprego, renda e dignidade. Antes, as casas eram de
barro; agora sao de alvenaria, com banheiro, agua encana-
da. Temos moto, carro e, 0 mais importante, orgulho do que
construimos”, resume Nazareno.

Enquanto a cooperativa impulsiona a economia local, a
Aprocamp, liderada por Josiele Monteiro, de 33 anos, forta-
lece o tecido social e cultural da comunidade. “A gente tem
orgulho da nossa historia. Foram décadas de luta até che-
garmos aqui. Campo Limpo € uma comunidade que conser-
va e vive da floresta", diz Josiele, com firmeza.

Para ela, a forca de Campo Limpo vem da unido entre gera-
coes. "A gente cuida da natureza porque aprendeu com nos-
sos avos que ela € nosso bem mais precioso. Hoje, ajuventu-
de esta renovando as ideias, mas sem perder o que eles nos
ensinaram. O novo vem pra somar, nao pra substituir”, diz.

A presidente também enfatiza aimportancia de investir nas
pessoas, por isso a associacao busca recursos e projetos
que melhorem avida dos produtores. “Nosso sonho € mon-
tar um laboratdrio de informatica, para que os jovens e agri-
cultores possam registrar sua producao, aprender a gerir o
que plantam e acessar novas oportunidades”, comenta.

Mais do que um polo produtivo, Campo Limpo é simbolo de
orgulho e pertencimento amazénico. “Foram anos dificeis,
mas a gente venceu junto”, diz Josiele.

A . e \Z,
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“Hoje somos exemplo de

Da mandioca a priprioca, Campo
Limpo segue escrevendo uma
historia que une tradicao e futuro
— provando que quando a co-
munidade se organiza, a floresta
floresce junto.

que é possivel viver bem,
gerar renda e preservar o
que a gente tem de mais

sagrado: a natureza.”
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Sabores e memorias:
guando a culinaria € reencontro

dissesse de onde veio.”

\\// “E como se cada aroma me contasse
>>/\<< uma historia, e cada ingrediente me

Assim Odete Macedo, também selecionada para
participar do projeto, descreve sua vivéncia no
Projeto Intercambio Amazénia. Para ela, a expe-
riéncia ultrapassa a gastronomia: € um mergulho
sensivel nas raizes da culinaria tradicional da regiao
e, ao mesmo tempo, uma reconexao profunda com
o territdrio, a floresta e os modos de vida amazoni-
Cos.

“Desde o inicio foi possivel sentir a conexao entre
a natureza, os costumes e a comida”, relata. Para
Odete, abiodiversidade da Amazénia nao esta ape-
nas nas paisagens ou nas espécies da floresta, mas
também no que se come — no uso de ingredientes
frescos, nas ervas aromaticas, nas frutas nativas e
nos temperos de quintal que carregam meméorias
coletivas e afetivas.

Ao reunir comunidades tradicionais, chefs
internacionais e ingredientes locais, o Labo-
ratério Culinario #2 reafirmou que cozinhar
pode ser também uma forma de resisténcia,
de escuta e de celebracdo. Uma cozinha onde
cada prato € também um manifesto em defe-
sa da sociobiodiversidade da Amazonia.

ERCAMBIO
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Lab #2 X
MAGRET DE PATO AMAZONICO

RECEITAS coMPURES DE CARA E CHIPS CROCANTES

03 José Bernardo Ribeiro
Camila Ribeiro

Magret de pato e marinada

Ingredientes

3,75 kg de magret de pato

1,2 I de vinho tinto seco

200 ml de azeite de oliva

30 g de aclcar mascavo ou cristal

30 gsalrefinado

15 g de pimenta-do-reino

300 g de ervas amazbnicas maceradas
(chicoria, alfavaca, jambu, cheiro-verde)

Modo de preparo

« Marinar os magrets no vinho tinto por
30 minutos;

+ ApOs este tempo, secar e envolver na
infusao de azeite com sal, pimenta, acu-
car e ervas maceradas por 10 minutos;

« Grelhar os magrets com a pele para
baixo até dourar e soltar gordura, por
cerca de cinco minutos. Depois, virar e
selar por mais 3 minutos;

« Reservarem repouso, depois fatiar.

Molho de cupuacu

Ingredientes

Gordura do pato (renderizada do magret)
200 gde manteiga

200 g de polpa de cupuacu

Sala gosto

Modo de preparo

Opcao 1
(paraintolerantes a lactose)

» Leve o cupuacu e a gordura do pato
para uma panela e agueca por cerca de
trés minutos;

« Prove para saber se esta saborizada
COoMm O cupuacu.

Opcao 2

» Leve ocupuacu e amanteiga parauma
panela e agueca por cerca de trés mi-
nutos;

« Prove para saber se esta saborizada
COoMm O cupuacu.

Purés de cara

Ingredientes

1,5 kg de cara amarelo
1,5 kg de cara roxo
Salagosto

Modo de preparo

« Cozinhar o cara amarelo em agua e sal;
« Baterate ficar cremoso, usando apenas
a dgua do cozimento (sem manteiga).

« Cozinhar o cara roxo em agua e sal;
« Baterateé ficar cremoso, usando apenas
a dgua do cozimento (sem manteiga).

Obs: O uso de leite no puré pode provocar
a perda da coloracao, alem de nao poder
ser servido para pessoas alérgicas ou in-
tolerantes. Mas pode ser preparado com
laticinios.

Chips de cara

Ingredientes

1 kg de cara branco

1 kg de cara amarelo

1 kg cararoxo

1,5 de 6leo de fritura (uso multiplo)
Salagosto

Modo de preparo

« fFatiar os caras finamente ou utilizar
mandolin;

« Desidratar no forno a 90°C por duas a
trés horas ou em micro-ondas por trés
a cinco minutos;

« Fritar em 6leo a 160°C até ficarem cro-
cantes. Escorrer e salgar.

Ervas amazonicas

Ingredientes

150 g de ervas amazoénicas desidratadas
empo

Modo de preparo

« Secar as ervas amazobnicas no forno
baixo ou em micro-ondas;
» Triturar as ervas secas ate virar po.

Montagem do prato

« Servir duas quenelles do puré de cara
amarelo e roxo ou usar saco de confeitar;

« Dispor fatias de magret de pato sobre o
molho de cupuacu;

« Decorar com chips de cara coloridos;

» Finalizar com po de ervas amazonicas e
microverdes (opcional).
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DOURADA ASSADA EM FOLHAS CITRICAS,
FLOR DE JAMBU, MOLHO CITRICO EM CONSERVA,
PIMENTA DE CUMARI FERMENTADA & CUPUACU

C”W ,@W (G} 4 porgaes

Citricos em conserva

100 g de frutas citricas (limao, lima ou tan-
gerina)
Sal grosso

Modo de preparo

« Lave bem os citricos e corte o fundo de
cada fruta.
Cologue em um vidro esterilizado, co-
brindo com sal grosso e pressionando
levemente.
Feche bem o vidro e reserve em local
fresco por pelo menos 1 més.
Quanto mais tempo de maturacao,
mais intenso sera o sabor.

Pimenta de cumari
fermentada

25 g Pimenta de cumari
12 gderaspas de limao
Sal (para preparar salmoura a 3%)

Modo de preparo

» Lave e seque as pimentas.

« Cologue-as em um vidro esterilizado e
cubra com salmoura a 3% (30 g de sal
por litro de dgua).

» Adicione metade das raspas de limao a
salmoura.

« Mantenha as pimentas completamen-
te submersas — use um peso de fer-
mentacao, se necessario.

« Fermente em temperatura ambiente
por 5 a 10 dias, liberando o gas diaria-
mente se o frasco for hermético.

« Apos o periodo de fermentacao, bata
as pimentas com um pouco da sal-
moura e as raspas de frutas citricas até
formar uma pastalisa.

« Ajuste osalereserve.

Caldo de peixe

Espinhas e aparas de peixe

1 cenoura picada

1 cebola picada

Oleo ou azeite

Vinho branco seco (para deglacar)
Agua quanto baste

Modo de preparo

« Leve as espinhas ao forno a 250 °C até
dourarem bem.

» Em uma panela, refogue a cebola e a
cenoura no azeite até comecarem a
caramelizar.

« Acrescente as espinhas douradas, de-
glacando com o vinho branco.

« Cubra com agua e cozinhe em fogo
baixo, sem ferver, por 30 a 60 minutos.

» Coe e reduza o caldo até obter sabor
e consisténcia concentrados. Reserve.

Dourada assada

4 filés de dourada (aprox. 250 g cada)
Sal e acucar (para salmoura)

Raspas de frutas citricas

Folhas citricas (tangerina, limao oulima)

Modo de preparo

« Prepare uma salmouracom 5% de sale
2% de acucar em agua filtrada.

« Adicione raspas de frutas citricas a sal-
moura.

» Mergulhe os files de dourada e deixe
marinar por cerca de 15 minutos (ajus-
te o tempo conforme a espessura).

« Retire, seque e divida os filés em por-
coesde 110-120g.

+ Disponha cada pedaco sobre folhas
citricas e leve ao forno pré-aquecido a
110°C, até que o peixe esteja cozido e
perfumado.

Molho citrico

Citricos em conserva (finamente picados)
Hastes de coentro (picadas)
Tucupireduzido

Suco de frutas citricas frescas

50 g de manteiga sem sal (em cubos frios)
1 gemade ovo

Modo de preparo

+ Pigue finamente os talos de coentro e
abrunoise de citricos em conserva.

« Agueca o caldo de peixe reduzido e
adicione o tucupi e o suco citrico.

« Em fogo baixo, emulsione gradual-
mente com os cubos de manteiga fria.

« Acrescente a gema, mexendo cons-
tantemente, sem deixar ferver.

« Junte as hastes de coentro e os citri-
COS em conserva picados.

» Ajuste osal e o equilibrio acido do molho.

Guarnicao

100 g de puré de cupuacu
Folhas de coentro

Raspas de frutas citricas
Flores de jambu

Modo de preparo:

» Tempere o puré de cupuacu com uma
pitada de sal e acucar.

» Mantenhaasfolhas de coentroemagua
gelada até o momento de servir.

« Reserve as flores de jambu para o aca-
bamento final.

Montagem do Prato

« Cologue uma camada fina de molho ci-
trico no fundo de um prato fundo.

« Disponha o filé de dourada assado so-
bre as folhas citricas no centro.

» Adicione umaporcao de puréde cupua-
cu e algumas folhas de coentro ao lado.

» Finalize com flores de jambu e raspas
citricas frescas.

« Sirva imediatamente, valorizando o
contraste entre o frescor dos citricos, o
togue fermentado da cumari e a untuo-
sidade do molho.
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MANICOBA DE TAMBAQ
COM BEIJU DE FARINHA

Manicoba de tambaqui

Ingredientes

2 kg de maniva cozida

1,5 kg de tambaqui fresco

200 g de cebolas (aprox. 3 unidades médias)
50 gdealho

400 g de pimentinha-de-cheiro

30 g de chicoria

Suco de 2 limdes-taiti

Sala gosto
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Modo de Preparo

» Cozinhe a maniva até reduzir 1/3 do
volume inicial e reserve;

« Filete o tambaqui, separando as aparas;

« |Leve as aparas ao forno até dourar; re-
serve;

« Tempere os filés de tambaqui com sal,
limao e alho e deixe marinar por 20 mi-
nutos;

»  Emuma panela, adicione as aparas as-
sadas, 1 litro de agua e deixe ferver até
formar um caldo concentrado. Coe e
reserve;

« Com o forno pré-aquecido a 200°C,

asse os filés de tambaqui por 40 mi-
nutos ou até dourar. Retire e desfie a
carne;

+ Refogue a cebola, o alho e a pimenti-
nha-de-cheiro em fogo alto até dourar;

» Acrescente a maniva ao refogado e
cozinhe em fogo baixo, hidratando
com o caldo. Adicione o peixe desfia-
do e misture bem até incorporar total-
mente a maniva;

» Finalize com a chicoria picada, mistu-
rando rapidamente antes de servir.

Beiju de farinha de mandioca

Ingredientes

100 g de farinha de mandioca fina
80 ml de agua

125 g de manteiga

Salagosto

Modo de preparo

» Hidrate a farinha de mandioca com a
agua ate formar uma massa Umida;

» Adicione amanteiga e o sal, misturando
ate darliga;

+  Modele emdiscos e leve a frigideira, em
fogo médio, até secar e ficar firme;

« Sirva quente acompanhando a mani-
coba.

Observacoes técnicas

A maniva deve ser sempre previamente
cozida para eliminar toxinas.

O caldo das aparas do tambaquiintensifica
0 sabor da manicoba.

O beijju amanteigado confere textura e
equilibrio, harmonizando com o prato
principal.

PARFAIT DE DOCE DE LEITE DE BUFALA

el

Claudia Segtowick | Fernanda Souza
George Losekann | Marcélia Paix3o | Rosiane Batista

Ingredientes

03 unidades de ovos (separar as gemas das claras)
100 g de acucar

150 g de doce de leite de bufala

20 gde manteiga

50 g de creme de leite sem soro

160 g de chocolate amazdnico 60%

40 g de creme de leite ou leite liquido

Raspas de cumaru (ou infusdo no creme quente)
03 unidades de banana da terra

1 litro de dleo

Modo de preparo

Derreta o chocolate com a manteiga

Misture 50 g de creme de leite e depois o doce
de leite de bufala. Reserve;

Bata as gemas com 50 g de actcar em banho-
maria ate ficar bem clara e fofa;

Misture com a base de doce de leite + choco-
late;

Leve as claras com 50 g de acuicar em banho-
maria, mexendo sempre, até atingir 50°C;
Retire do banho-maria e bata na batedeira ate
atingir picos firmes;

Agueca o creme de leite com o cumaru, des-
peje sobre o chocolate, misture até ficar liso;
Incorpore o merengue em trés etapas, delica-
damente;

Cologue em tacas —a mousse ja ficara firme e
estruturada rapidamente;

Despeje a ganache sobre a mousse ja mon-
tads;

Frite chips de banana da terra e insira na so-
bremesa como decoracao e guarnicao.
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BOLO DE PRIPRIOCA COM CUPULATE

o@w%@

o7

Bolo

Ingredientes

200 g de ovos (cerca de 4 ovos inteiros)
200 gde acucar

200 g de trigo sem fermento

200 g de manteiga sem sal

2 raizes de priprioca descascadas e pica-
das finamente

30 g de fermento em po quimico

Modo de preparo

«  Em um bowl misture bem o acucar e a
manteiga com a ajuda de um fouet;

« Adicione a priprioca picada, va adicio-
nando 0s ovVos aos poucos € bata vigo-
rosamente ate obter um creme aman-
teigado bem homogéneo;

« Adicione o trigo peneirado com o fer-
mento em po e bata até obter um cre-
me uniforme;

« Unte com manteiga uma forma de bolo
inglés de 10 cm por 25 cm e despeje a
massa do bolo;

« Cologue o bolo em forno pré-aqueci-
doemtornode 150 graus e deixe assar
por 25 minutos ou até que enfiando
um palito no bolo ele saia limpo. Reser-
ve e deixe esfriar.

Ganache

Ingredientes

50 g de chocolate em barra 70%
100 g de creme de leite

Modo de preparo

» Pigue o chocolate e coloque no micro-
ondas por 20 segundos, retire e mexa
o chocolate;

« Cologue novamente no micro-ondas,
se ainda precisar derreter;

+ Quando estiver totalmente derretido,
adicione o creme de leite e mexa ate
formar uma ganache leve e lisg;

+ Cubracom filme e leve a geladeira.

Brigadeiro

Ingredientes

200 g de leite condensado

200 g de creme de leite

30 gde cupulate em p6 + 30 g de cupulate
em po para enrolar os brigadeiros

100 g de cupuacu desidratado (opcional)

Modo de preparo

Misture todos os ingredientes em uma
panela de fundo duplo ou antiaderente;
Leve ao fogo baixo, misturando sempre
até que solte do fundo da panela;
Cologue num prato untado com man-
teiga e espere esfriar;

Enrole os brigadeiros, passando-os no
cupulate em po para intensificar o sabor
e dar um togue meio amargo.

Montagem

Fatie o bolo e cologue em pratos indivi-
duais;

Cubra cada fatia com ganache;

Decore as fatias com o brigadeiro e las-
cas de cupuacu desidratado. Use aima-
ginagao.
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Lab #3
DO MAR AO RIO,

OS SABORES DAS
AGUAS AMAZONICAS

O Laboratorio Culinario #3 do
Projeto Intercambio Amazébnia
mergulhou nas aguas que alimentam
avida e a cultura da regido. Da maré
salgada ao doce curso dos rios, o
encontro celebrou a diversidade dos
ingredientes aquaticos da Amazdnia
e 0s modos de saber e fazer das
comunidades que vivem deles, como
a comunidade Lauro Sodré, em
Curuca, que recebeu os participantes
do projeto.

A programacao comecou com um mergulho na diversi-
dade de peixes da Amazédnia. O peixeiro Cleuder Pimenta
levou a cozinha do CESUPA espécies como filhote, dou-
rada, piramutaba e tucunaré para ensinar técnicas de
corte e uso em diferentes preparos. “Frito, na chapa, na
caldeirada. Tem uma diversidade de formas de fazer. O
filhote e a pescada amarela sao os que saem mais, mas
com todos é possivel fazer uma boa receita”, contou. Ele
também demonstrou o “ticado”, técnica indigena que
consiste em fazer pequenos cortes na superficie do pei-
xe, quebrando as espinhas finas, permitindo que o tem-
pero penetre melhor e facilitando o cozimento.

Além disso, ao lado do chef Paulo Anijar, Cleuder falou so-
bre avalorizacao de espécies de peixes menos comerciais,
reforcando aimportancia de ampliar o olhar para além dos
mais conhecidos e explorados pelo mercado. A dupla des-
tacou que a Amazdnia abriga uma enorme variedade de
espécies com excelente potencial gastronémico, mas que
ainda sdo pouco consumidas. “E o caso da piaba que tem
um preco em conta, o tamuatad, o aracu e um peixe de lago
chamado cachorro do padre ou anuja, que € muito gosto-
so", disse. Os chefs dinamarqueses Bo Frederiksen e Marc
Bach Reihs somaram-se ao grupo, contribuindo com no-
vas perspectivas e aprendendo com os saberes tradicio-
nais das comunidades amazénicas.

Nesta etapa, os grupos demonstraram mais seguran-
ca e dominio das praticas aprendidas nos laboratérios
anteriores. A experiéncia foi marcada pela autonomia
e pela troca criativa entre os participantes, que uniram
suas vivéncias pessoais as técnicas aprimoradas ao lon-
go do percurso. Os chefs dinamarqueses Bo Frederiksen
e Marc Bach Reihs somaram-se ao grupo, contribuindo
com novas perspectivas e aprendendo com os saberes
tradicionais das comunidades amazébnicas.



A 1 A XX
Intercambio Amazobnia >>/A\<<

O intercambio entre as diferentes formas de cozinhar

foi um dos pontos altos do encontro. “Houve um inte-

resse muito grande dos chefs dinamarqueses em en-

tender como tratamos os ingredientes aqui, e de que X
forma isso poderia dialogar com as técnicas que eles "
dominam, como fermentacdes e curas. Essa troca foi

muito enriquecedora, porque eles reconheceram nas

nossas praticas um parentesco com o que fazem, com

outras intencdes e significados, mas com a mesma

profundidade”, destacou Felipe Gemaque, facilitador

do projeto. :

O Laboratério #3 representou madureci-
mento do projeto e consolidou uma metodo-
logia baseada na escuta e na vivéncia coletiva
— o momento em que tudo se conectou: técni-
ca, territodrio e troca. O Intercambio Amazénia
mostrou que cozinhar € também criar pontes
entre mundos, reunindo cozinheiras, maris-
queiras e chefs em torno de uma pratica co-
mum que transforma e aproxima culturas.

A valorizacao das praticas locais também teve papel
central.

“O orgulho dos nossos chefs e cozinheiros em
mostrar suas técnicas e modos de preparo foi algo
marcante. Ver o reconhecimento e o respeito dos
chefs de fora reforca o valor do que ja é feito aqui,
y 5 fortalecendo nossa autoestima e o sentimento de
B! pertencimento”. Felipe Gemaque
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Entre experimentacdes e trocas, surgiram pratos que uniram
técnicas contemporaneas a simplicidade dos ingredientes lo-
cais. Ostras frescas, caranguejos, camaroes e peixes da regiao
ganharam novas interpretacoes sem perder sua esséncia. Tudo
era novidade para o chef dinamarqués Bo Frederiksen, que che-
gou a Belém pela primeira vez — e a América do Sul também —
com o olhar curioso de quem descobre um novo mundo.

“Estou explodindo de ver esse paraiso. Vocés tém

\Y/,
>\/<< tudo: peixes, vegetais, frutas. Coisas que eu via no
7\

supermercado, mas nunca tao frescas como viaqui”.

Ele se surpreendeu com a variedade de sabores e aforma como
ingredientes simples, como a mandioca, se transformam em
tantos pratos diferentes. “Nao sabia que tapioca e farinha vi-
nham da mandioca. Do jeito que vocés fazem, é simplesmente
incrivel”, observou.

” e
]

Nos laboratérios culinarios, Bo aprendeu ob-
servando e perguntando. “Espero nao en-
sinar ninguém a cozinhar seus proprios in-
gredientes, mas levar comigo um pouco da
criatividade de vocés”, contou. Para ele, co-
zinhar € também um ato de transformacao,
pessoal, cultural e ambiental. “Na Dinamarca
falamos muito sobre a transicao verde. Preci-
Samos comer menos carne e usar mais o que
anaturezanos oferece.” Entre sabores, ideias
e trocas, o chef leva da Amazdnia mais que
receitas: leva um novo jeito de ver o mundo,
comecando pelo prato.

Em uma oficina pratica de experimentacao culinaria, o
chef Simon Lau mostrou como transformar uma sim-
ples geladeira usada em um defumador a frio. Com a
ajuda do serralheiro Seu Célio, ele iniciou o processo
fazendo oito furos na porta do equipamento —igual-
mente espacados na parte superior e inferior — para
permitir a entrada de oxigénio, essencial a queima da
serragem, responsavel por gerar a fumaca que defu-
ma o peixe ou a carne. Uma pequena placa metalica
foi instalada para regular o fluxo de ar, controlando a
intensidade da fumaca e a temperatura interna.

A serragem, feita de goiabeira, foi colocada em uma
bandeja na parte inferior do defumador, com cerca de
cinco centimetros de altura, enquanto outra bandeja
foi posicionada acima dela para impedir que gordura
ou Oleo escorressem sobre o material em combus-
tdo. Segundo Simon, esse cuidado é fundamental: “A
carne precisa defumar, ndao cozinhar". No experimen-
to realizado em Belém, a serragem foi trocada a cada
quatro horas, totalizando 24 horas de defumacao.

O lombo de pirarucu, preparado especialmente parao
teste, passou o dia anterior em salga. Antes de ir para
o defumador, o excesso de sal foi retirado e o peixe,
bem seco — condicao essencial para o processo. “A
umidade cozinha o peixe, e 0 que queremos aqui &
apenas a fumaca, lenta e constante”, explicou. Assim,
acendeu-se a serragem, e a fumaca comecou a circu-
lar suavemente pela geladeira, envolvendo o pirarucu
até adquirir o sabor e a coloracao caracteristicos da
defumacao artesanal.
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Aprogramacaodo Laboratoério #3 incluiu ainda de-
gustacoes, atividades em grupo e demonstracoes
de diferentes métodos de preparo de peixes —do
ceviche a defumacao, do poché a fritura — sem-
pre com énfase na valorizacao dos ingredientes
regionais e na precisao das técnicas. Entre as ta-
refas propostas, os participantes prepararam uma
“emulsao de ostra”, maionese feita com ostras

cruas no lugar das gemas, além de guarnicoes
frias e pratos com espécies locais, estimulando
o uso criativo de produtos da costa amazénica.
O encontro também explorou métodos tradi-
cionais e contemporaneos de conservacao e
coccao, reforcando o papel da culinaria como
ferramenta de inovacao e preservacao cultural
na Amazdnia.
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Mare de trabalho e esperanca
na Vila Lauro Sodré

Na Vila Lauro Sodré, em Curuca, o mangue é mais do
que paisagem: € modo de vida. A comunidade esta
localizada dentro da Reserva Extrativista (Resex) Mae
Grande de Curuca, criada em 2002 para proteger os
ecossistemas costeiros e garantir o uso sustentavel
dos recursos pelas populacdes tradicionais. A pouco
mais de 130 quildmetros de Belém, o territério tor-
nou-se referéncia na producao de ostras nativas da
espécie Crassostrea gasar, cultivadas de forma arte-
sanal e sustentavel.

A presidente da Associacao dos Aquicultores da Vila
Lauro Sodré (Aquavila), Taciara Freitas da Silva Galvao,
relembra as origens do projeto com carinho.

“Os antigos tiravam a concha da ostra para
fazer cal e misturar na massa de constru-
¢cdo, como uma espécie de liga. Ndo era
comum comermos a ostra, SO usava-se a §

&

casca. Um dia comecaram a experimentatr,
fritar, e viram que eraboa".

A atividade ganhou forca no inicio dos anos 2000, quan-
do o bidlogo cubano Leonardo Chagas, pesquisador no
Brasil, identificou a Lauro Sodré como o local ideal para
o cultivo de ostras — um ponto de cabeceira de rio com
condicdes naturais perfeitas. “O projeto comecou por
volta de 2000, 2001. No inicio havia muita gente envol-
vida, mas como o retorno financeiro demorava, alguns
desistiram. Sé ficaram os que realmente acreditaram”,
lembra Taciara. Entre esses pioneiros estao José e Dona
Elza, sécios fundadores da associacao, ao lado de Denis
Galvao, ja falecido. “Eles ndo desistiram. Foram anos de
luta até a gente se manter e ver o projeto ser reconhe-
cido.”




Hoje, a Aquavila reune dez associados — cinco mulhe-
res e cinco homens —e envolve cercade 50 pessoas de
forma indireta, entre familiares e colaboradores. O cul-
tivo comeca com coletores feitos de garrafas PET, onde
as sementes de ostra se fixam antes de passar por di-
ferentes etapas de crescimento até chegar ao tama-
nho ideal para consumo. “A gente acompanha desde a
sementezinha até a ostra adulta. Quando chega a hora
de abrir e comer, € muito gratificante”, explica Taciara. O
ciclo completo pode durar de seis meses a um ano, de-
pendendo da qualidade da agua e do ritmo das marés.
Os picos de venda acontecem em datas festivas, como
Semana Santa, Carnaval e fim de ano, quando a deman-
da aumenta e o trabalho se intensifica.

Apesar dos desafios — como a falta de infraestrutura
e as barreiras logisticas para o transporte e emissao
de notas fiscais — Taciara enxerga na ostreicultura um
caminho sélido de futuro para Lauro Sodré. "Sustento
minha casa, meu esposo e minha familia com ostra. E
um sentimento de gratidao a Deus poder trabalhar com
essa paisagem, com o mangue”, afirma. Para ela, viver
entrerios e marés é um privilégio e também uma forma
deresisténcia:

‘ ‘ Quem tem contato com a natureza

vive melhor. Aqui a gente cuida, pre-

serva e ensina pros filhos e netos que é
possivel viver da floresta sem destruir. ’ ’

!

A chegada do Projeto Intercambio Amazénia, em
2025, marcou um novo capitulo nessa histoéria. “Foi
o primeiro projeto que trouxe tanta gente pra ver de
perto o que a gente faz, ainda mais nesse periodo da
COP. E bom ver nossa realidade sendo reconheci-
da’, celebra Taciara. Para ela, cada visita e cada troca
reforcam o proposito da comunidade: provar que a
Amazonia costeira pode inspirar o mundo com pra-
ticas que unem conservacao, trabalho digno e sabor.

Entre os que dividem esse orgulho esta José Gal-
vao, também integrante da Aquavila. Ele fala com
emocao sobre o oficio que transformou sua vida
e a de muitas familias da regido. “Hoje eu me sinto
muito orgulhoso de trabalhar nesse cultivo de ostra.
Crio meus filhos mostrando o valor da natureza, a
importancia de preservar esse nosso cultivo, que é
0 que vai garantir o futuro das proximas geracoes”,
diz. Para ele, o trabalho representa mais do que ren-
da — é um legado. “Quero que Deus me dé saude
para continuar nessa atividade e deixar esse exem-
plo para os que estao chegando, mostrando que é
possivel viver bem cuidando do que € nosso.”

Nascido e criado na comunidade, José conhece o rio
de ponta a ponta e fala com ternura sobre o territério:

“Trabalho com o cultivo ha 23 anos e é uma
maravilha. Essa natureza, esse mangue, esse ar

saboroso da Amazédnia, tudo isso faz parte da
nossa vida aqui no litoral de Curuga.”

Antes de se dedicar as ostras, ajudava o pai na pesca
e na agricultura, mas a curiosidade o levou a participar
das primeiras experiéncias de cultivo. “Quando co-
mecaram as pesquisas para implantar o cultivo de os-
tra e formar uma associacao, eu entrei. Fiquei curioso
para entender como funcionava o processo. Fiz cur-
sos pelo Sebrae e aprendi com os bidlogos que vie-
ram nos ensinar. Hoje sou técnico em cultivo de ostra
aqui no Para. A gente trabalha desde a semente até a
engorda, na fase comercial. Me sinto feliz e realizado,
com saude e forcas para continuar nesse trabalho que
tantoamo.”

O mar, o mangue e o esforco coletivo seguem guiando
os passos da comunidade — uma verdadeira maré de
trabalho e esperanca que move a Vila Lauro Sodré.
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Lab #3
RECEITAS

PESCADA AMARELA‘EN CROUTE' COMPUXURI
SERVIDO COM PURE DE MANDIOCA, BISQUE DE
CARANGUEJO-UCA COM TUCUPI E PIMENTA E REFOGADO DE
AIPO, ABOBRINHA E ORELHAS DE MACACO

C“’%?Z o Feclerilsern

Peixe

Ingredientes

4 filés de pescada amarela (aprox. 150 g
cada)

100 g de aparas do mesmo peixe

s colher (cha) de sal

80 g de creme de leite

1 gemade ovo

1 pitada de puxuriralado

4 fatias muito finas de pao de forma

Modo de preparo

Polvilhe os pedacos de peixe com um
pouco de sal e deixe descansar por, no
minimo, 1 hora antes de grelhar.
Processe as aparas com o sal até for-
mar uma pasta.

Adicione a gema e, aos poucos, O cre-
me de leite. Acrescente o puxuriralado.
Espalhe uma camada de cerca de 5
mm dessa massa sobre os filés.

Vire os filés, com a massa voltada para
baixo, sobre as fatias de pao de forma e
corte o excesso de pao para que fiqgue
no formato do peixe.

Aqueca uma frigideira com um pouco
de ¢leo e grelhe o lado do pao até dou-
rar.

Vire e grelhe rapidamente (cerca de 10
segundos) o outro lado.

Finalize os filés no forno guente ate
que o interior esteja cozido e o pao
crocante.

Bisque de Caranguejo-
uca com Tucupi

Ingredientes

3 caranguejos-uca

1 colher (sopa) de puré de tomate

1 cebola

4 dentes de alho

2 cenoura

1 talo de salsao

1 colher (cha) de paprica

1 a2 dldetucupi

3 colheres (sopa) de creme de leite fresco
Tucupi com pimenta, sal e pimenta cumari

Pimenta-da-jamaica

Modo de preparo

Esmague os caranguejos e doure-os
junto com os legumes picados e o puré
de tomate em forno bem guente.
Transfira tudo para uma panela, adicio-
ne a paprica e cubra com agua.
Cozinhe em fogo baixo por cerca de 45
minutos.

Coe o caldo e leve novamente ao fogo,
sem ferver, para reduzir até %2 do volu-
me inicial.

Tempere com o creme de leite, o tucu-
pi, 0 tucupi com pimenta, sal e pimen-
ta-da-jamaica.

Puré de Mandioca

Ingredientes

300 g de mandioca
50 gde manteiga
Salagosto

Modo de preparo:

Cozinhe a mandioca até ficar bem ma-
Cia.

Bata no liquidificador até obter um
puré homogéneo.

Acrescente a manteiga e ajuste o sal.

Refogado de Aipo,
Abobrinha e Orelhas-de-
macaco

Ingredientes

1 talo de aipo

2 abobrinha

1 punhado de orelhas-de-macaco (fo-
Ihas)

Azeite, sal e pimenta a gosto

Modo de preparo

Corte 0 aipo e a abobrinha em peda-
COS pequenos.

Refogue rapidamente em azeite quente.
Tempere com sal e pimenta.
Acrescente as folhas de orelhas-de-
macaco apenas no final, pouco antes
de servir.

Montagem do prato

Cologque uma porcao de puré de man-
dioca no centro de um prato fundo.
Disponha o peixe sobre o puré, com o
lado do pao voltado para cima.
Acrescente o refogado ao lado.
Finalize despejando o bisque guente
ao redor.
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OSTRAS MARINADAS
NO NAN PLA COM PATACONES

Claudio Gibson | Jailsa Costa | Kelly Castro
Verena Aquino | Jndw Ramo

Ingredientes

10 ostras

100 ml de azeite

2 cl(sopa) de oleo de peixe
Suco de 1limao galego

1 cebola roxa pequena

1 pimenta dedo de moca
3 pimentinhas

Coentro a gosto

Chicoria a gosto

Modo de Preparo

« Cortar todos os temperos em brunoi-
se, fazer um vinagrete, acrescentar um
pouco de acucar mascavo para que-
brar o sal;

« Limpar bem as ostras, abrir e acres-
centar o vinagrete;

« Acrescentar a pimenta dedo de moca
e as patacones de banana da terra.

Patacones

2 unidades de banana da terra verde, cor-
tadas em circulos e fritas em dleo quente.

POQUECA DE TAMBAQUI COM PIRAO
DE PIRACUI E VINAGRETE @@”7% O

George Losekann |

Poqueca de tambaqui

Ingredientes

2 kg de file de tambaquii

1 maco de cheiro-verde

500 ml de tucupi

Folhas de bananeira

Alho, sal, pimenta preta a gosto

Reducao de tucupi

200 ml de tucupi (ja temperado).
Sala gosto

‘ 0y "% s
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Modo de preparo

» Cortar o filé de tambaqui em pedacos
de cercade 8cm;

« Marinar o peixe com tucupi, cebola e
cheiro-verde por aproximadamente
uma hora;

+ Assar o peixe no forno, por cerca de
uma hora, na folha de bananeira;

« Finalizacao: pincelar reducao de tucupi
mais salgado e ir mexendo ate chegar
ao ponto desejado.

Vinagrete

Ingredientes

100 g de cebola roxa
100 g de tomate

4 pimentinhas de cheiro
1 limao cravo

Sal a gosto

Modo de preparo
Vinagrete feito com corte brunoise

Pirao de piracui
Ingredientes

120 g de farinha fina de mandioca

100 g de tambaqui

200 g de piracui

500 ml de caldo de peixe

250 mlde tucupi (reduzido e temperado)
200 ml de agua

6 folhas de chicoria

1/3 de maco de cheiro-verde

Pimenta preta, sal e pimentinha verde a
gosto.

Modo de preparo

« Colocar os caldos em uma panela e
adicionar os pedacos de tambaqui para
COCCAa0;

« Colocar a farinha aos poucos, apos adi-
cionar a farinha de piracui, e vai mexen-
do;

« Adicionar metade das ervas picadas e
mexer até a farinha ficar homogénea
com o restante;

» Pode adicionar agua aos poucos, con-
forme a necessidade.
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PESCADA ESTILO KABAYAKI (SOUS VIDE)

Crvpao Q22

Brenda Brito | Bruna Péua | Kizeli Mdnteir | Rafael Lira | Roberto Hundertmark

Peixe

Ingredientes

700 g de file de pescada
QB sal
QB ¢leo

Modo de preparo

« Temperarlevemente os filés com sal;

« Embalar a vacuo e cozinhar no sous
vide (55°C por 25—-30 min, ou confor-
me definicdo do chef);

» Retirar do sous vide e dourar apenas de
um lado em frigideira com pouco oleo.

Molho kabayaki (Taré)

Ingredientes

180 ml de mirin
60 mlde saqué
100 g de acucar
180 ml de shoyu

Modo de preparo

» Colocartodos os ingredientes em uma
panela;

» Cozinhar em fogo baixo ate reduzir e
engrossar, atingindo consisténcia de
targ;

« Pincelar o peixe dourado com o molho
ate formar uma camada brilhante.

Espuma de Arroz Paraense

Base de Arroz

Ingredientes

1 kg de arroz branco
100 gde cebola
80gdealho

1,2 I de agua

QB dleo

QB Sal

Modo de preparo

» Refogaralho e cebola em dleo;
« Acrescentar o arroz e refogar;
« Cozinhar com a agua até amolecer.

Tucupi Aromatizado

Ingredientes

2 litros de tucupi
1 maco de chicoria
QB Sal

Modo de preparo

« Ferver otucupicom a chicdria;
« Ajustarsal.

Espuma final

Ingredientes

400 g de arroz cozido
550 ml de tucupi aromatizado

Preparo

« Processar arroz e tucupi no liquidifica-
dor até obter um puré liso;

+ Peneirar bem fino (chinoix);

+ Colocar no sifao, gaseificar e aplicar
a espuma somente no momento da
montagem para manter a aeracao.
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MANJAR DA AMAZONIA

A

Claudia Segtowick | Fernanda Souza | Gedrge Losekann | Marcélia Paixao | Rosiane Batista

Manjar de castanha-do-
para com piracui

Ingredientes

300 ml de leite liqguido

200 ml de leite de coco

395 ml de leite condensado
200 g de castanha-do-para
100 g de farinha de piracui

4 cl(sopa) de amido de milho
Uma pitada de sal

3 cl(sopa) de acucar

Modo de preparo

« No liquidificador, colocar todos os in-
gredientes, menos o leite condensado
e bater bem;

« Emseguida, colocar o creme numa pa-
nela e acrescentar o leite condensado;

» Levar ao fogo baixo, mexendo até en-
grossar e desgrudar do fundo da panela;

+ Colocar em forminhas de pudins e le-
var a geladeira por quatro horas.

Camaroes rosa carameli-
zados com tucupi preto

Ingredientes

24 unidades de camarao rosa grande
QB sal e pimenta-do-reino

2 cl(sopa) de manteiga

2 cl(sopa) de azeite

150 ml de tucupi preto

100 ml de mel de abelha

Modo de preparo

« Temperar os camardes com sal e pi-
menta e reservar;

+ Selar os camardes na manteiga;

« Acrescentar o tucupi e o mel e deixar
0s camardes caramelizar;

+ Retirar os camardes e reduzir o molho
com azeite, utilizando na apresentacao
do prato.

Esferas de tucupi amarelo

Ingredientes

300 ml de tucupi amarelo concentrado
30 mlde agua

3 cl(sopa) de acucar

3 gde agar-agar

1 copo de dleo bem gelado

Modo de preparo

» Colocartodos osingredientesemuma
panela e deixar ferver em fogo baixo;

« Ao atingir a temperatura de 85°C a
90°C, deixar esfriar um pouco;

+ Colocar o creme numa bisnaga e pin-
gar porcdes no oleo gelado até formar
as esferas. Reserve.

Montagem do prato

Num prato de sobremesa, colocar o cara-
melo de tucupi, no centro o manjar e dois
camardes rosa em cima com as esferas.
Decorar com flores de cariru.
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CHEFS CONVIDADOS &
PARTICIPANTES SELECIONADOS
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O Intercambio Amazénia reuniu profissionais de
diferentes territorios e formacdées em torno de
uma premissa simples: cozinhar juntos. Chefs com
trajetorias consolidadas e participantes vindos de
diversas localidades de Belém dividiram bancadas,
ingredientes e decisdes, em um processo que va-
lorizou o didlogo entre técnicas contemporaneas
e saberes tradicionais.

Para compor esse grupo diverso, o projeto rea-
lizou um processo seletivo rigoroso, conduzido
por uma empresa especializada em recrutamen-
to profissional. Quase 200 candidatos se inscre-
veram, entre cozinheiros, pesquisadores e em-

preendedores da alimentacdo, e passaram por
dinamicas e entrevistas individuais até que os 20
selecionados fossem escolhidos para viver essa
experiéncia unica.

Mais do que executar receitas, a proposta foi ex-
perimentar formas colaborativas de trabalho, em
que cada pessoa pudesse contribuir com sua vi-
véncia, seja ela marcada por experiéncias formais
na gastronomia ou pelo preparo cotidiano dos ali-
mentos em casa, unindo tradicdes familiares com
técnicas contemporaneas. O encontro entre es-
sas praticas gerou aprendizados mutuos, ajustes
de ritmo e, muitas vezes, mudanca de perspectiva
sobre o ato de cozinhar.

A presenca dos chefs convidados foi também um
gesto de escuta e disponibilidade: ao se coloca-
rem como aprendizes em muitos momentos, con-
tribuiram para que os laboratorios se tornassem
um espaco realmente horizontal. Ja os participan-
tes locais ampliaram sua atuacao, apresentando
ingredientes, técnicas e modos de fazer que co-
nectam cozinha, territério e identidade. Foi nesse
equilibrio entre saberes, origens e olhares que o
projeto encontrou sua forca.

>>/\\::/<< Conhecaquem fez o

Intercambio Amazonia

acontecer!
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KENZO HIROSE VELASCO

Chefboliviano, nascido em Sanbuenaventura, no norte de La Paz. For-
mou-se em 2014 pela Escola Gustu e estagiou em restaurantes reno-
mados da Europa. De volta a Gustu, tornou-se Head Chef em 2023.
Destaca-se pelo uso inovador de ingredientes nativos bolivianos e
amazonicos. Atua com foco em pesquisa, valorizacao cultural e res-
peito ambiental.

CRISTIAN VASQUEZ OTOYA

Nascido em Larecaja, no norte de La Paz, e criado em Santa Cruz,
formou-se em Gastronomia pelo Instituto Técnico Superior Tatapy.
Trabalhou em diversos restaurantes especializados em sushi, como o
renomado Sach’a Huaska, onde despertou seu interesse pela preci-
s3o da culinaria japonesa. E Chefe de Producdo do Gustu Gastrono-
mia S.A., onde iniciou como chefe de partida e hoje coordena toda a
producao, garantindo a exceléncia do servico. Planeja uma viagem de
moto pelo sul do Chile e da Argentina, unindo sua paixao pela gastro-
nomia a novas experiéncias de aprendizado.

BERTIL LEVIN TOTTENBORG

Sommelier formado pela Copenhagen Wine Academy. Atuou como
Wine Director no Geist, em Copenhague, antes de se juntar ao res-
taurante Gustu, na Bolivia, onde foi Diretor de Bebidas e Gerente do
restaurante até 2022. Seguiu apoiando pequenos produtores boli-
vianos e hoje vive em Buenos Aires, onde lidera o restaurante NESS
como General Manager e Diretor de Hospitalidade. Atua com foco em
exceléncia na experiéncia do cliente e valorizacdo de produtos locais.
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MARIE-SOPHIE GRONLUND

Chef franco-dinamarquesa, formada em Artes Culinarias e Empreen-
dedorismo pela Ferrandi Paris. Atuou em cozinhas estreladas na Fran-
ca e em Copenhague, explorando a Nova Cozinha Nérdica. Trabalhou
com Claus Meyer na criacao de um centro de formacao no Marrocos.
Desde 2021, lidera o Um Mami, formando mais de 350 jovens. Usa a
gastronomia como ferramenta de inclusao, sustentabilidade e inter-
cambio cultural.

BO FREDERIKSEN

Nascido em 1973, é chef com passagem por restaurantes renomados
como Noma e The French Laundry. Foi eleito Jovem Chef do Ano na
Dinamarca em 2004 e vice-campeao do Chef do Ano em 2007. Atua
como chef executivo do grupo Meyers e consultor culinario da Melting
Pot Foundation. Trabalha com ensino, pesquisa e desenvolvimento fo-
cados na transicao alimentar verde. Seu projeto atual promove o uso
de leguminosas locais nas refeicdes dinamarquesas.

MARC BACH REIHS

Chef executivo do Meyers Madhus, em Copenhague, onde atua ha
mais de oito anos, sendo os ultimos quatro como responsavel pela
equipe e pela formacdo culinaria. Com passagens por cozinhas pre-
miadas, como o The Carlton Tower & Lowndes Hotel (Londres) e o
Restaurant Sct. Mathias (Dinamarca), indicado ao prémio de melhor
prato principal ao lado de Noma e Geranium, construiu uma carreira
solida entre Europa e Australia. Trabalhou também no The Gunshop
Café (Brisbane), eleito o melhor café da Australia pela Delicious Maga-
zine, e no The Lodge Hotel (Suécia). Sua trajetoria une técnica, sensi-
bilidade e ensino, promovendo uma gastronomia criativa, sustentavel
e conectada as pessoas.

85



86

K Chiofhs conviductos

PAULO ANIJAR

Nascido em Belém, Paulo cresceu em meio as culturas judaica, italia-
na, portuguesa e amazobnica, sempre proximo da cozinha. Atuou em
Sdo Paulo com chefs como Alex Atala e Carla Pernambuco. De volta
a sua cidade natal, fundou o restaurante Santa Chicoria, levando a
culinaria amazoénica a eventos no Brasil e no exterior. Criou a Gelate-
ria Mel e Sal e 0 Com'e?!, sempre com foco em ingredientes locais. E
curador do Mercado de Sao Bras e atua em projetos de sustentabilida-
de e gastronomia regional.

SIMON LAU

Dinamarqués, chegou ao Brasil em 1986 apos cruzar a Amazoénia de
bicicleta. Fundou, em 2004, o restaurante Aquavit, em Brasilia, refe-
réncia nacional por valorizar ingredientes do Cerrado na alta gastro-
nomia. Foi eleito Chef do Ano pelarevista Veja e recebeu trés estrelas
do Guia 4 Rodas. Realiza anualmente a Festa de Babette, unindo cine-
ma, literatura e gastronomia. Também organiza viagens gastronémi-
cas por paises noérdicos, Japao e Peru.

LEONIDAS DOS SANTOS NETO

Chef de cozinha com quase duas décadas de experiéncia em gastro-
nomia, atuou em restaurantes de referéncia no Brasil e no exterior,
como o Noma e o Kiin Kiin, na Dinamarca, onde aprofundou sua técni-
ca e visao da culinaria contemporanea. No Brasil, chefiou casas como
o Grand Cru Brasilia e hoje atua no Aquavit, onde sua paixao pela
gastronomia nasceu. Sua carreira € marcada pela busca de excelén-
cia, rigor técnico e respeito aos ingredientes e a influéncia da cozinha
nordica.
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BRENDA BRITO

Engenheira de Alimentos pela UFPA, com Mestrado e Doutorado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e formacao em Gastronomia pela
UNAMA (2024). Atua como docente da Unama Ananindeua e professo-
ra colaboradora do Programa Forma Para (SECTET/UEPA). Coordena a
Plataforma 091-Capacitacao e ja integrou o SENAR. Possui pesquisas
e publicacdes sobre processamento de cacau, raizes e tubérculos, pig-
mentos e compostos bioativos. Na gastronomia, dedica-se a cozinha
regional, panificacao, confeitaria e chocolateria bean to bar.

BRUNA AZEVEDO

Chef patissier formada pela Le Cordon Bleu, com 15 anos de experién-
cia e forte conexdo com a cultura paraense, Bruna comecou venden-
do brigadeiros na faculdade de Direito e encontrou na confeitaria sua
verdadeira vocacao. E reconhecida pelas criacdes que unem técnica
refinada e valorizacao dos ingredientes amazdnicos. Atua na doceria
As Morenas, onde desenvolve produtos autorais que celebram sabo-
res regionais. Sua cozinha é guiada pelo afeto, pela memoaria e pela
arte de encantar por meio dos doces. Carrega com orgulho a bandeira
do Para em cada criacao e experiéncia gastronémica.

BRUNA PEUA

Marajoara, pesquisadora e consultora em bioeconomia e alimentos da
floresta, Bruna é formada em Direito e Tecnologia de Alimentos e atua
com negocios comunitarios amazonicos. Desenvolve produtos que
valorizam saberes tradicionais e a biodiversidade da floresta. Trabalha
fortalecendo cadeias produtivas e a autonomia de povos da Amaz6-
nia. Defende uma economia baseada no conhecimento ancestral e na
justica social. Acredita no potencial transformador dos saberes vivos
e legitimos da regiao.
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CAMILA RIBEIRO

E formada em Gastronomia e tem experiéncia como chef em charcu-
taria e culinaria regional. Sua relacdo com a cozinha comecou na infan-
cia, com os ensinamentos de sua avo e tias. Camila acredita no papel
das mulheres como guardias da memédria afetiva a mesa. Apaixona-
da por panificacdo artesanal, vé no alimento uma forma de conexao e
identidade. Atua com foco em tradicao, afeto e cuidado.

CLAUDIA SEGTOWICK

Confeiteira ha 18 anos, Claudia Segtowick é natural de Belém e vive
no distrito de Americano, em Santa Isabel do Para. Estudante de Gas-
tronomia pela UNAMA, ha 10 anos dedica sua trajetoria a farinha de
tapioca, criando receitas e apresentando a iguaria em festivais. Atua
na cozinha regional e amazoénica, sempre buscando valorizar a cultu-
ra alimentar paraense. Participa de eventos para aprimorar técnicas e
fortalecer seu trabalho como defensora da culinaria da regiao.

CLAUDIO GIBSON

Nutricionista (CESUPA) e mestre em Biotecnologia (UFPA), Claudio é
professor do curso de Gastronomia da Unama, onde ministra disci-
plinas como panificacdo, chocolateria, bioquimica dos alimentos e co-
zinha asiatica. Atua com pesquisa e valorizacao da cultura alimentar
amazonica em suas aulas e projetos. Utiliza insumos regionais como
estratégia pedagogica para difundir saberes e sabores locais. Possui
trajetdria que une ciéncia, gastronomia e tradicao alimentar da Ama-
zonia. E referéncia no ensino da gastronomia paraense, sempre co-
nectando teoria e pratica.
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FERNANDA SOUZA

Cozinheira e empreendedora cultural a frente do Flor de Jambu, res-
taurante em Belo Horizonte, Fernanda valoriza sabores e saberes ama-
z6nicos como forma de resisténcia e memdria cultural. Filha e neta de
cozinheiras paraenses, reconecta suas raizes ao trabalho cotidiano.
Promove praticas sustentaveis e valoriza ingredientes diretamente dos
produtores da Amazdnia. Atua também com oficinas, palestras e parti-
cipacdao em eventos e festivais gastrondémicos. Sua cozinha une afeto,
ancestralidade e a forca das mulheres que vieram antes dela.

GEORGE LOSEKANN

Chefgauchoradicadoem Belém, com 17 anos de experiénciaem carnes
e churrasco de brasa, George fundou o El Patio Gaucho em Punta Cana
e atua unindo técnicas e culturas latino-americanas. Promove vivéncias
gastronémicas que valorizam ingredientes e tradicdes locais e interna-
cionais. Explora sabores amazénicos em fusao com a cozinha gaucha e
latino-americana. Leva seu trabalho para diversos paises, conectando
culturas por meio do fogo e da mesa. Defende a cozinha como expe-
riéncia afetiva, multicultural e profundamente humana.

JAILSA COSTA

Graduada em Gastronomia pela Universidade da Amazénia, atua ha
mais de 10 anos na culinaria amazénica, com passagens por restau-
rantes como La em Casa, Casa do Saulo e Restdé do Porto. Atualmente,
é chef do Restaurante Casa Blanca e do Restaurante Celeste. Defen-
sora da cozinha paraense, realizou estagios nos restaurantes D.O.M.
e Dalva & Dito, do Chef Alex Atala. Sua formacao inclui especializacao
em culinarias internacionais, enologia e confeitaria.
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JHOW RAMOS

Cozinheire paraense, fundadore da Cozinha Nortena, Jhéw atua ha 15
anos entre Belém e Macap3, desenvolvendo receitas autorais e inclu-
sivas. Une sabores amazoénicos e latino-americanos em projetos de
memoria e transformacao social. Foi 3° lugar no “Sabores de Belém na
COP 30", reforcando sua valorizacado da culinaria regional. Atuou como
sous chef e gerente de cozinha em casas reconhecidas do Norte do
Brasil. Acredita na gastronomia como espaco de cultura, solidarieda-
de eresisténcia.

JOSE BERNARDO RIBEIRO (JB RIBEIRO)

Cozinheiro e empreendedor, JB fundou a Tingo Pastelaria e o restau-
rante Arubé em Belém e hoje atua como personal chef, desenvolvendo
receitas e produtos com insumos amazénicos. E criador do Sal Cabo-
clo, primeiro tempero a base de tucupi do estado, com ervas regio-
nais. Participa de eventos, festivais e vivéncias que divulgam a cultura
alimentar do Norte. Combina disciplina e criatividade em sua trajeto-
ria na gastronomia e nos negdcios. Defende a culinaria como ponte
entre territorios, saberes tradicionais e inovacao.

KELLY DE SOUZA CASTRO

Administradora e empresaria, socia da doceria As Morenas em Belém
(PA), Kelly atua ha mais de 20 anos com producao artesanal de doces e
paes, valorizando insumos amazénicos como cupuacu, cumaru € puxuri.
Formada em Administracdo (UFPA) e com MBA em Empreendedorismo
(PUC), profissionalizou a gestao da empresa familiar. Comecou cedo, aos
12 anos, ajudando a familia na venda de acai e produtos regionais. Sua tra-
jetdria une vivéncias afetivas, conhecimento técnico e paixao pela cultura
alimentar amazonica. Deseja investir no futuro em exportacao de produ-
tos feitos com insumos da floresta, defendendo a valorizacao da gastro-
nomia amazdénica como forma de fortalecer territorios e historias.
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KIZELIMONTEIRO

Cozinheira formada em Gastronomia, Kizeli tem raizes na cozinha afe-
tiva e regional amazonica, iniciando sua trajetdria no ambiente familiar,
onde aprendeu a cozinhar com afeto e respeito. Valoriza a sazonalidade,
ingredientes locais e a transmissao de saberes tradicionais. Suas recei-
tas refletem memoria, cuidado e conexao com o territério e a cultura
alimentar. Atua unindo técnica e tradicdo para fortalecer a identidade
da gastronomia regional. Acredita que alimentar é preservar histoérias e
compartilhar afetos e saberes.

MARCELIA PAIXAO

Chef patissier, barista e amazénida, formada pelo Centro Europeu e
pela Culinary Arts Academy Switzerland, especialista na fusao entre a
confeitaria classica francesa e os ingredientes nativos da Amazénia.
No Camu Camu — Amazon Essence Café, cria doces que valorizam
técnica, origem e identidade. Trabalha com insumos como cupuacu,
bacuri, castanha-do-para, acai e cumaru. Tem como missao levar a
forca e a sofisticacdo da Amazénia para o Brasil e o mundo. Acredita
que confeitaria € também expressao de territério, memoria e afeto.

MYCHELL GUIMARAES

Chef do Mirakuru, restaurante de cozinha asiatica e oriental com to-
que amazénico, Mychell transforma ingredientes em experiéncias
sensoriais, respeitando a identidade de cada insumo. Une técnica,
criatividade e pesquisa para criar uma cozinha autoral e vibrante. In-
corpora elementos da Amazodnia em pratos que ressignificam tradi-
coes culinarias. Sua cozinha reflete curiosidade, estudo e paixao pela
arte de alimentar. Cria conexdes entre culturas, sabores e territorios
com sensibilidade e precisao.
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NAZARE REIS

Mulher amazénida, mae e empreendedora da alimentacao, fundou ao
lado das irmas a lanchonete As Negonas, com 16 anos de atuacao no
segmento de comida tipica amazénica. Possui formacao técnica em
Eventos pelo IFPA, é chef em confeitaria e cake designer, com cursos
livres em panificacdo e buffet para eventos. E apaixonada pela culinaria
amazonica e por suas infinitas possibilidades criativas. Faz da cozinha
um espaco de afeto, identidade e resisténcia. Atualevando sabores do
Norte a novos publicos.

ODETHMACEDO

Cozinheira e professora, fundadora da Escola de Culinaria Odeth Ma-
cedo — Cozinha Artesanal, Odeth atua com foco em panificacao re-
gional e gastronomia afetiva, unindo tradicao e técnica. Desenvolve
receitas autorais que valorizam sabores e insumos da Amazénia e
ministra cursos e oficinas em projetos estaduais, universidades e ini-
ciativas sociais. Lancou em 2024 a marca Odeth Macedo Paes Artesa-
nais, com foco no sabor paraense. Acredita na gastronomia como fer-
ramenta de memoria, inclusao e desenvolvimento local. Traz para sua
pratica a valorizacao da identidade alimentar e da tradicao cultural.

RAFAEL LIRA

Cresceu na cozinha da avo e aprendeu desde cedo que cozinhar é um
ato de amor e unido. Atuou na educacdo no campo, onde pdde ensi-
nar e aprender com produtores rurais, conhecendo novos sabores e
culturas. Formado em Cozinha Profissional pelo Senac, une técnica
e vivéncia em sua trajetodria. Acredita que com incentivo e pratica &
possivel criar experiéncias surpreendentes. Valoriza a cozinha como
espaco de afeto, aprendizado e transformacao. Atua com foco em for-
talecer praticas e saberes alimentares regionais.
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ROBERTO HUNDERTMARK

Chef de cozinha com 17 anos de experiéncia, Roberto Hundertmark tem
formacao e pds-graduacao pelo Instituto Argentino de Gastronomia e
passagem pelo estrelado Martin Berasategui, na Espanha. No Brasil, in-
tegrou as equipes dos premiados Dalva e Dito e D.O.M., de Alex Atala. De
volta a Belém, lidera projetos que unem técnica refinada e ingredientes
amazonicos. Atualmente é chef executivo do Grupo Famiglia, com foco
em inovacao e identidade regional. Também atua como consultor em
projetos gastrondmicos de destaque.

ROSIANE BATISTA

Mulher preta da periferia de Belém do Para e apaixonada pela arte de
cozinhar. Sua cozinha carrega pertencimento e identidade afroamazé-
nica, fruto de mais de 20 anos de atuacdo empreendedora. Aperfeicoou
sua pratica com cursos em panificacao, cozinha amazdnica, producao
de geleias e reaproveitamento de alimentos. Cozinhar é sua forma de
existir e afirmar sua histéria no mundo.

VERENA AQUINO

Coordenadora do Projeto Gastronomia do Amanha, do Instituto Cul-
tural Amazénia do Amanha (ICAA), Verena desenvolve acdes que
aliam alimentacao, cultura e educacdo. Atua com foco em formacao
de jovens e promocao da cultura alimentar amazénica, criando pontes
entre tradicdo e inovacao. Integra redes que fortalecem a valorizacao
da cozinha do Norte do Brasil. Possui experiéncia na organizacao de
projetos e eventos gastrondmicos. Defende a culinaria como ferra-
menta de transformacao social e cultural.
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O Projeto Intercambio Amazénia foi viabilizado em fun-
cao da especializacao e da complementaridade das insti-
tuicdes responsaveis por sua realizacdo. Cada uma delas
compartilha da mesma crenca que nos move: a de que a
comida € um ponto de encontro entre culturas, territérios
e pessoas — um caminho para o dialogo, a aprendizagem
e a transformacao. A seguir, convidamos vocé a conhecer
quem fez parte dessa rede de realizacdo e impacto.

Agradecimento especial

MINISTRY OF FOREIGN
AFFAIRS OF DENMARK

melting pot

Melting Pot Foundation

Fundada em 2011 pelo empreendedor social dina-
marqués Claus Meyer, cofundador do renomado res-
taurante Noma, a Melting Pot Foundation atua em
diversos continentes para utilizar o poder da comida
como instrumento de transformacao social. Inspi-
rada pelos valores do Movimento da Nova Gastro-
nomia Nordica — ingredientes locais, sazonalidade,
sustentabilidade e comunidade —, a Fundacao usa a
gastronomia como ferramenta para criar oportuni-
dades, promover inclusao e fortalecer a resiliéncia.

Por meio de iniciativas que unem comida, sabor, ar-
tesanato culinario e empreendedorismo, a Funda-
cao busca melhorar a qualidade de vida e ampliar as
oportunidades futuras de individuos e comunidades.
Seumodelo pioneiro de formacao culinaria na Bolivia
inspirou uma nova geracao de empreendedores e foi
posteriormente replicado na Colémbia, Guatemala
e Honduras, promovendo inclusao social e sistemas
alimentares sustentaveis em toda a América Lati-
na. Essa experiéncia também deu origem a projetos
como o Brownsville Community Culinary Center, em

[IA\\V//A\V/AN\V//AN\//AN\NV/A\\N//A\V/AN\\V,

Nova York, e programas de reabilitacdo em prisées
dinamarquesas — ambos utilizando a gastronomia
como caminho para o desenvolvimento pessoal e a
reintegracao social.

No Marrocos, o Um Mami Culinary Center da conti-
nuidade a esse legado ao capacitar jovens de con-
textos vulneraveis em culinaria, sustentabilidade e
empreendedorismo. Combinando formacao técnica
e engajamento comunitario, o centro mostra como
a hospitalidade pode ser uma ponte entre inclusao
social e empoderamento econémico.

Com base nessas experiéncias, a Fundacao langou
o Projeto COP30 Belém, no Brasil, celebrando a bio-
diversidade amazonica e unindo chefs, produtores e
comunidades em torno da gastronomia sustentavel
em escala global. Guiada por uma crenca simples —
acomida pode ser umaforcado bem—, a Melting Pot
Foundation continua a reunir pessoas de diferentes
culturas e continentes para cozinhar, aprender e
construir um futuro mais inclusivo e sustentavel.
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Ministério do Desenvolvimento Agrario e Agricultura Familiar (MDA)

O Ministério do Desenvolvimento Agrario — MDA foi
criadoem 1999 e eraainstanciaresponsavel no Exe-
cutivo Federal pelas agendas e politicas de incenti-
vo e fortalecimento da agricultura familiar, reforma
agraria, regularizacdo fundiaria, regularizacao de
territérios quilombolas, cadastro de imoveis rurais
e educacao do campo. O dérgao tinha ainda como
competéncias a promocao da politica agricola, as-
sisténcia técnica, associativismo, cooperativismo
e outras acoes destinadas a agricultura familiar. No
ano de 2016 foi realizada uma reforma administrati-
va que promoveu mudancas significativas no cena-
rio governamental, o que culminou com a extincao
do Ministério do Desenvolvimento Agrario — MDA.

Reintroduzido na estrutura governamentalem 2023,
o Ministério do Desenvolvimento Agrario e Agricul-
tura Familiar — MDA, assume o compromisso de for-
mular e implementar politicas publicas voltadas para
_ areforma agraria e para o desenvolvimento susten-

tavel da agricultura familiar, pautado na reducao da
pobreza no meio rural, na geracao e melhoriadaren-
da dos agricultores, na viabilizacao da infraestrutura
necessaria a melhoria do desempenho produtivo e
da qualidade de vida da populacao rural, contribuin-
do com apromocao da seguranca alimentar e do de-
senvolvimento econémico, social e ambiental.
Parceiro estratégico do projeto, o MDA integra po-
liticas publicas voltadas para o fortalecimento da
agricultura familiar e da sociobiodiversidade brasi-
leira, promovendo oportunidades junto a agriculto-
res familiares, extrativistas, pescadores artesanais,
comunidades indigenas, quilombolas e demais co-
munidades tradicionais, reconhecendo a atuacao
destes povos como fundamentais para manutencao
da seguranca e soberania alimentar da populacao
brasileira enquanto produtores rurais e guardides de
saberes e praticas sustentaveis.

INSTITUTO

212 PAULo

Instituto Paulo Martins

O Instituto Paulo Martins (IPM) é uma entidade de
direito privado, sem fins lucrativos, criada em 2012,
para dar continuidade ao trabalho de valorizacao,
promocao e desenvolvimento da culinaria paraen-
se, realizado pelo pioneiro chef Paulo Martins (1946
-2010). Em 13 anos de atuacao, o IPM ja acumulaum
grande legado de iniciativas que alcam a gastrono-
mia regional ao patamar de ferramenta para o de-
senvolvimento local e o fortalecimento de relacées
globais mais justas e sustentaveis. Além disso, alia
estes propdsitos a preservacao da floresta amazo-
nica, bioma essencial para o equilibrio do clima em
nosso planeta.

O ano de 2025 vem sendo de retomada de grandes
projetos, com a intensificacao das acées do Insti-
tuto, sempre atuando no desenvolvimento de sis-
temas alimentares saudaveis e sustentaveis, com
base nos ingredientes regionais e na cultura alimen-
tar amazonica. Entre suas iniciativas mais recentes,
destaca-se a participacao na 32 edicao da Semana
da Amazoénia (Amazon Week), programa que ressal-
ta o papel fundamental da maior floresta tropical do
mundo na manutencdo do equilibrio climatico glo-

MARTINS

bal, na protecao da biodiversidade e na promocao do
desenvolvimento sustentavel; a retomada do Festi-
val Ver-o-Peso da Cozinha Paraense, que no més de
setembro promoveu sua 152 edicao, com grande su-
cesso; e o Intercambio Amazonia Belém-Dinamarca,
que por meio de trés Laboratérios Culinarios — rea-
lizados entre profissionais da gastronomia paraense
e chefs dinamarqueses —, celebrou os saberes tradi-
cionais, os ingredientes da floresta e os encontros
que proporcionam trocas e transformam a culinaria
amazdnica em instrumento de resisténcia e preser-
vacao.

Tendo como base o tripé: Pesquisa, Educacao e Di-
vulgacao, sempre atreladas a cultura gastrondmica
da regiado, o Instituto Paulo Martins atua na promo-
cao de cursos, publicacdes, capacitacdes e articula-
¢des sociais e politicas. Seu ativismo em favor dos
alimentos regionais € uma forma de atrair os olhos
do Brasil e do mundo para a Amazénia. Se o Plane-
ta precisa da floresta amazdnica de pé, para manter
seu equilibrio climatico, a floresta precisa dos povos
tradicionais, seus alimentos e modos de consumo
para se manter preservada.
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