MESA AO VIVO BAHIA/

m grande estilo, 0 Mercado do Rio Vermelho, um ico-

ne de Salvador, recebeu o Mesa Ao Vivo Bahia 2023.
Durante dois dias, o publico assistiu a aulas e apren-
deu com os grandes chefs. Também participou de degusta-
¢oes de cachacas, de queijos e de café e, claro, aproveitou para
fazer muitas compras em suas ricas barracas.
E, mais uma vez as diversas equipes de Prazeres da Mesa, tra-
zem a melhor cobertura de tudo o que aconteceu na rica Bahia.
Aproveitamos para agradecer o apoio do governo do estadoda [}
Bahia, dos patrocinadores, chefs e profissionais e do publico baia-
no, que sempre nos recebe com muito carinho. Confira nas pro-
ximas paginas tudo o que aconteceu no melhor evento do estado.
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MERCGADO DO RIO VERMELHO/

POR PEDRO MELO
FOTOS RICARDO D'’ANGELO

CENARIO PERFEITO

0 Mercado do Rio Vermelho, um dos templos da gastronomia
em Salvador, foi o cenario perfeito para o Mesa Bahia 2023
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om 171 boxes com os mais variados itens de peixaria, J
carnes, hortifrutti, artesanato e praca de alimentagao
com diferentes tipos de culinaria, o Mercado do Rio . 'T‘ 7 .|
Vermelho recebeu em grande estilo as aulas do Mesa Ao Vivo L
Bahia 2023. Enquanto aprendiam técnicas e receitas, os par- st (LI
ticipantes ainda podiam abastecer a casa com estilo, uma vez —
que o local oferece extensa gama de produtos diferenciados. N
Também conhecido como Ceasinha, foi construido em 1973 ol - %hm :
—_— =

pelo governo da Bahia. W N
Bem localizado e moderno, o Mercado do Rio Vermelho '

¢ um local que agrada os soteropolitanos e os turistas, pois

oferece muita diversidade de alimentos para o dia a dia, como

temperos, frutas, café, farinhas e azeite de dendé, por exem-

plo, assim como mantém emporios especializados em doces e

cocadas tipicas, castanha-de-caju e outras delicias.

Av. Juracy Magalhaes Junior, 1624 - Rio Vermelho, Salvador, BA
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MESA A VIVO BAHIA/ ADELIO BARBOSA

POR LUIZA PIRES
FOTOS ANTONIO RODRIGUES

CAFE E DENDE

A 3coracoes leva os participantes do Mesa
Bahia 2023 em uma viagem sensorial com
alenda do café e a inovadora mistura de
sabores na homenagem a Bahia

degustacao oferecida pela 3coragdes no Mesa

Bahia 2023 nao se manteve em simples goles de

café, proporcionando uma experiéncia imersiva li-
derada pelo talentoso barista da marca, Adélio Barbosa.

Adélio compartilhou com a turma uma lenda fascinante
sobre a descoberta do café. Reza a lenda que o café foi des-
coberto no século IX, nas terras altas da Etidpia. A historia
conta que um pastor chamado Kaldi notou que as cabras fi-
cavam mais ativas quando comiam os frutos de certa planta.
E quando ele decidiu provar esses frutos, também se sentiu
com mais energia.

Adélio Barbosa destacou a complexidade do café ao ex-
plicar as duas arvores maes: a Arabica, considerada mais es-
pecial, e a Canéfora, mais comercial. E explicou que a po-
pularizagao do café gelado, especialmente entre os grupos
mais jovens, gerou diversas novas receitas e drinques, além
do aumento no consumo do café mundial.

Em um gesto de homenagem a Bahia, Adélio preparou
um drinque gelado que captura a esséncia nica da regiao. A
combinagao de café com azeite de dendé, xarope e licor de
coco, limao, fumaca de canela, tonica e rum resultou em uma
criacao Unica, refletindo, nas palavras do barista, “a diversi-
dade de sabores e influéncias que fazem da Bahia um lugar
verdadeiramente especial”.




MESA A VIVO BAHIA/ ANDREA RIBEIRO

POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D'’ANGELO

A ARTE DO RISOTO

Especialista em culinaria
italiana, a chef Andréa
Ribeiro desvenda os
segredos de um bom risoto
N
frente dos restaurantes Mis-
tura, em Salvador, a chef
Andréa Ribeiro comecou
como a maioria dos cozinheiros, acom-
panhando o dia a dia da av6 e da mae,
doceira e professora de arte culinria,
respectivamente, no Rio Grande do
Norte. Em 1989, mudou-se para Sal-
vador e foi trabalhar em uma barraca
de praia. Hoje, ao lado do socio, Paolo
Alfonsi, lidera uma equipe com mais de
40 profissionais e produz, diariamente,
massas e molhos para os seus restau-
rantes, localizados na bela Itapua, e no
Contorno, ambos na Bahia.

Sua especializagdo aconteceu na
Italia, no Italian Culinary Institute (Icif)
- e na Escola Alma, o que veio a dar o
toque mediterrdneo em sua cozinha
baiana. “O risoto foi um dos primeiros
pratos que aprendi a fazer na Italia, por
isso tenho um carinho muito grande
por esse preparo. Gosto também de
sua versatilidade, pois as pessoas po-
dem usar a criatividade e fazerem com
o sabor que preferirem. Sempre digo
que manteiga e parmesao de boa qua-
lidade sao os ingredientes essenciais
para garantir a cremosidade e o sabor”,
afirma Andréa.

Para mesclar com a cultura brasilei-
ra, a chef optou pelo creme de abobora,
pois o legume é muito consumido no
Nordeste. Ela é temperada com ervas,
azeite, sal e pimenta e assada no forno,
antes de ser batida. “A abdbora da um
certo dulgor ao preparo, além de atri-
buir uma coloracao linda e mais cre-
mosidade. Optei também pelo camarao

e pelo presunto Parma, que eu trouxe
para remeter ainda mais a Italia”, afirma.

Apesar de o risoto ser uma receita
muito presente na mesa do brasileiro
ha bastante tempo, algumas dicas po-
dem fazer com que seu preparo fique
ainda melhor: “O amido do risoto tam-
bém da cremosidade, por isso é essen-
cial mexer bastante, conforme acres-
centar o caldo, que deve ser caseiro.
Outro segredo ¢ refogar bem o arroz e
s6 entrar com o vinho quando ele es-
tiver bem quente. Brinco que o vinho
canta, porque quando o adicionamos a
panela, ele faz aquele barulhinho gos-
toso”, diz, concluindo.




MESA AQ VIVO BAHIA/ BIANCA OLIVEIRA E MANNU BOMBOM

POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D’ANGELO

AFROCHEFS

Culinaria de Terreiro e bolo

de familia foi o que as chefs
Bianca Oliveira e Mannu
Bombom levaram para o
Mercado do Rio Vermelho, em
uma aula marcada por falas
necessarias e desmitificagcoes

ianca subiu ao palco levantan-

do varias bandeiras: “Sou sote-

ropolitana, mulher de terreiro,
mae solo, lésbica e carrego todas essas
bandeiras com muito orgulho. Empreen-
di por necessidade e resolvi usar a minha
ancestralidade, as minhas experiéncias
no terreiro e me descobri na gastrono-
mia”. Assim se manifestou Bianca. Hoje,
ela comanda o restaurante A Casa do
Dendé, em Aracaju, e recebe os clientes
em um ambiente que os “levam” para o
terreiro. “Nao trabalho com a comida
s6 por dinheiro, eu acho que ¢ algo de
alma. Tenho planos para abrir outra casa
em Salvador, daqui a dois anos, mas, por
enquanto, estou aprimorando as minhas
técnicas, porque ainda sinto que ha mui-
ta resisténcia em relagao ao meu tipo de
culinaria e que ainda ¢ preciso abrir mui-
tos caminhos”, afirma.

Bianca diz ainda que, na Casa do
Dendé, faz um resgate da culinaria an-
cestral, oriunda de terreiro e que seu so-
nho é colocar esse nicho da gastronomia
em um outro patamar. Sendo assim, a
receita apresentada foi o ipeté de Oxum,
que representa fertilidade e celebracao.
“E um prato forte de Oxum, basicamente
um pirdo, feito com inhame e camarao
seco defumado”, diz a chef.

O inhame é processado como um
puré, apés cozido, mas, nesse caso, com
um pilao, muito presente no dia a dia de
Bianca. A dica é cozinhar o inhame e s6
escorrer na hora de pilar, quando o re-
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fogado ja estiver pronto e ele for entrar
na panela, para que ndo mude de cor.
“Nao faz diferenga no sabor, mas sim
na aparéncia da receita. Outro ponto é
que o camarao seco defumado ja é bem
salgado, por isso nao coloco sal nesse
preparo’, afirma.

E claro que ndo poderia faltar o den-
dé, que entra para refogar a cebola e o
camarao seco. “Dentro de um terreiro, a
comida representa celebracao, nos une
com muita forga. E um prato que traz
muita prosperidade e fertilidade, além de
ser muito facil, rapido e saboroso. Pode

ser servido com moqueca, que fica per-
feito. Na montagem original, ele é servi-
do em uma folha de concha, mas por ser
dificil de encontrar, optei pela folha de
bananeira. O refogado é colocado sobre

ela e decorado com o camarao seco in-
teiro e uma pimenta no meio. Esse pre-
paro tem muita forga, sabedoria e traduz
demais as minhas raizes”, afirma Bianca.

MANNU BOMBOM

Na sequéncia, foi a vez de Mannuela
Gomes, mais conhecida como Mannu
Bombom, que presenteou a todos com
uma receita muito especial para sua fa-
milia: o bolo de aipim. “Minha mae tinha
o habito de fazer bolos aos sabados, meu
padrasto plantava pés de aipim no nosso
quintal. Foi um resgate da minha casa,
da minha infancia, que resolvi compar-
tilhar. E uma receita de muito afeto, mas
minha mae fazia de um jeito mais sim-
ples. Ajustei as quantidades e acrescen-
tei o queijo parmesao, por exemplo, que




acho que combina demais”, diz Mannu.
Neta e filha de cozinheiras, ela conta
que cresceu na cozinha com elas e que
amava colocar a mao na massa. Apesar
de ser de Salvador, nao foi na cidade
que a carreira na gastronomia come-
cou: “Aos 18 anos, meu pai me chamou
para trabalhar na regiao metropolitana,
na empresa dele. Passei algum tempo
no setor administrativo e negava a gas-
tronomia como profissao, pois meu pai
achava dificil ter sucesso nessa area”,
afirma. No Rio de Janeiro, quando foi
morar com o marido, viu-se no final de
um contrato coorporativo e precisava de
algo para fazer. “Peguei uma foto minha
do carnaval, em que eu estava com um
turbante e divulguei nas redes sociais:

baiana especializada em comida com
dendé”. O sucesso estava feito. E Mannu,
finalmente, ingressava na gastronomia.
Isso foi em 2014. De volta a Bahia, ja es-
tava decidida a seguir nesse formato de
aparecer nos eventos, “vestida de baia-
na” e cozinhando. Algum tempo depois,
comecou a fazer aulas-show, contando
as historias das receitas e ensinando o
publico a preparar tudo.

Para o bolo, Mannu diz que o aipim
precisa ser ralado na parte mais fininha
do ralador, dos que temos em casa mes-
mo, pois a textura fara toda a diferenca.
Além disso, o bolo de aipim, ao contrario
da maioria, que leva fermento quimico,
vocé tem de saber temperar, para que
ele fique com uma boa aparéncia e 6ti-

mo sabor. “O aipim suga bastante dos
sabores, entdao ¢ imprescindivel dosar
bem as proporcoes dos ingredientes,
para nao faltar e nem sobrar sabor”, diz.

Outra dica ¢ usar o coco ralado natu-

ral, que deixa o bolo ainda melhor. “O ai-
pim tem muito amido, o que deixa o pre-
paro com muita liga, mais mole. Por isso,
depois que vocé rala, é preciso coloca-lo
em 500 ml de 4gua e depois espremer
bem, para tirar parte desse amido. Por
fim, parece besteira, mas os 10 gramas de
sal, fazem toda a diferenca nesse prepa-
ro”, ensina Mannu. Para assar, duas tem-
peraturas diferentes: “Ele vai ao forno de
1 hora a 1h30, de 180 °C a 200 °C. Apo6s
esse periodo, aumento para 230 °C, para
dourar”, diz, concluindo.



MESA AQ VIVO BAHIA/ CACO MARINHO

POR LUIZA PIRES
FOTOS RICARDO D’ANGELO

4 mais de uma década de
participagado no  circuito
Mesa Ao Vivo, o chef Caco

Marinho hoje é uma figura proeminente
a frente do Instituto Ori, junto a outros
chefs unidos por um propoésito nobre:
promover estudos, pesquisas, desenvol-
vimento social, educacional, cultural e
turistico, com foco na ecogastronomia.
Caco compartilhou nao apenas so-
bre projetos do Instituto, que buscam
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uma educacao renovada para o con-
sumo, fundamentada em principios de
responsabilidade social e ambiental.
Para isso, ele trouxe uma receita de
papahe de macambé, contando sobre a
relevancia, muitas vezes negligenciada,
dos peixes nacionais pequenos e o ine-
vitavel descarte por falta de consumo.
“E um peixe muito comum aqui na
Bahia, mas € injusticado por ser peque-
no’, diz Caco Marinho, e comenta que o

quilo desse peixe chega a custar as ve-
zes meros 50 centavos, resultando em
vendas apenas para evitar o desperdicio
da pesca.

Guiado pelos principios fundamen-
tais do Slow Food, Caco Marinho afirma
a urgéncia de dar destaque aos agricul-
tores, as marisqueiras e aos artesaos.
“O chef pode preparar o prato, sair em
revistas, na televisao, mas sem um bom
ingrediente, ndo existird boa comida’,
enfatiza, sublinhando que a qualidade
de uma boa refeicido comeca com in-
gredientes de qualidade. Para ele, é es-
sencial valorizar todas as pessoas envol-
vidas na complexa cadeia de producao
alimentar.

Caco faz um apelo pela descoloni-
zacao das mesas brasileiras, incentivan-
do a preferéncia por uma abordagem
mais vinculada as tradi¢des culturais
do pais. Ele defende a valorizagao dos
ingredientes regionais como um ato de
resisténcia contra a homogeneizagao
global da culinaria. Nas suas palavras, “é
preciso deixar nossas mesas mais brasi-
leiras”, em uma convocagao para resga-
tar a identidade gastrondmica nacional,

celebrando a riqueza diversificada da
produgao alimentar local.




MESA AQ VIVO BAHIA/ CAIO SOTER

POR LUIZA PIRES
FOTOS ANTONIO RODRIGUES

VALORIZAGAO DA

BRASILID

O chef Caio Soter incentiva a redescoberta das raizes culinarias mineiras

esponsavel pelo restaurante
Pacato desde a sua inaugura-
c¢ao em 2021, o chef Caio So-
ter poOs em destaque a importancia da
cozinha mineira. Ele enfatizou ser essa
cozinha uma parte fundamental de suas
memorias, € o restaurante Pacato ter
como missao preservar as raizes dessa
tradicdo culinaria, equilibrando o res-
peito pela heranca gastrondmica e a
busca constante por inovagao.
Ao abordar a sindrome de vira-lata,
Soter refletiu sobre nossa tendéncia a
valorizar mais o que vem de fora, expli-

cando que essa mentalidade pode ser
rastreada até o periodo de colonizacao
do Brasil. Ele enfatizou a importancia
de conter essa sindrome e reconhecer
o valor intrinseco da culinaria brasileira.

No decorrer do tempo, 0 povo mi-
neiro percebeu que o verdadeiro te-
souro nao era o ouro roubado durante
a colonizagao, mas sim a terra em que
viviam. Soter salientou que a autentici-
dade da cozinha mineira esta registrada
nos cadernos de receitas familiares, e
ressaltou a influéncia crucial das instru-
¢Oes transmitidas de geragao em gera-

— AOVIVO _

¢ao. Ele argumentou que, para os chefs
brasileiros, é essencial desviar o olhar
dos livros de gastronomia estrangeira e,
em vez disso, buscar inspiracao nos ca-
dernos de receitas tradicionais.

“Nos, que trabalhamos com receitas
no Brasil, devemos abandonar a pratica
de consultar incessantemente os livros
de gastronomia da Franga, e direcionar
nossa atencao para os preciosos cader-
ninhos de receitas de nossas avos”, afir-
mou Soter, destacando a necessidade
de valorizar e preservar a rica herancga
gastronOmica brasileira.
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MESA AO VIVO BAHIA/ CARLOS ANUNCIAGAQ

POR CLAUDIA ESQUILANTE g
FOTOS RICARDO D’ANGELO E ANTONIO RODRIGUES

VIVA A NOSSA CACHACA

naugurada ha 22 anos, a Companhia da Cachaga come-

cou no antigo Ceasinha, até chegar ao local atual. Sua loja

possui 1.027 rotulos de cachaca de varias partes do Brasil.
“Muitas pessoas nao sabem que a maior parte das regioes
do Brasil produz cachagas maravilhosas. Entre elas, Rio de
Janeiro, Sao Paulo, Minas Gerais, que nem preciso citar, e
a Bahia na regiao da Chapada Diamantina’, diz Carlos. “Nos
possuimos cachacas para todo gosto, porque cada regido
tem um terroir diferente, cada uma com seu proprio DNA. E
porque a cana do Sul ndo é a mesma cana do Norte, outro di-
ferencial € o manuseio de cada produtor, o que faz que cada
uma seja diferente da outra”

“Minha intencao nesta aula-degustacao era mostrar que a
cachaca mantém segredos a serem descobertos; cada uma é
diferente da outra’, afirmou Carlos, que degustou sete tipos de
cachaca, desde a de base, que é uma cachacga branca, que pode
ser degustada com uma fruta, como o limao na caipirinha, até
a envelhecida no balsamo, que é uma madeira que ndo é muito
comum e que agrega um valor diferenciado. Finalmente, um
blend de trés madeiras e outro de quatro madeiras.

As cachacas apresentadas durante a degustagao foram:
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* MARIA BELA — Uma homenagem que o produtor fez a sua pro-
fessora na infancia. Um blend envelhecido em trés barricas (de
carvalho, de amburana e de jaqueira), possui um amarelo lim-
pido e sabor pronunciado.

* SERRA DAS ALMAS — “Até onde conheco é uma das tnicas cachacas
envelhecidas em garapeira, que é uma arvore encontrada somente
na Chapada Diamantina’, disse Carlos. Ela é produzida desde 1998
na Chapada, é muito premiada, uma das primeiras cachacas orga-
nicas do Brasil. E amarelo ouro-claro, com aromas de especiarias.
 PARAMIRIM PRATA BASE — Pura, ndo é envelhecida em barril, des-
cansa em tonel de inox. “Essa estad entre as minhas preferi-
das. Quando eu a experimento viajo, me sinto no canavial, por
causa do adocicado da cana”, diz o palestrante. Depois desse
processo, o produtor trabalha sua receita. Para se produzir
qualquer tipo de cachaga, a base precisa ser de boa qualidade.
* MATRIARCA QUATRO MADEIRAS BRASILEIRAS — Cachaca Premium de 42%
de teor alcoolico. “Ela ndo tem o carvalho como a maioria das
pessoas coloca, é um blend de amburana, balsamo, jaqueira e
louro canela”, afirma Carlos. Amarelo- ouro intenso, possui aro-
ma frutado, com notas de baunilha, louro, canela, carvao e erva-
-doce. Envelhecida por quatro anos, um ano em cada madeira.



* COMPANHIA DA CACHACA — Marca da propria loja. “Por que compa-
nhia? Porque ninguém gosta de degustar cachaca sozinho, sem-
pre se precisa ter alguém ao lado, por isso escolhi esse nome”
Blend de trés madeiras, produzida pela Cachagaria Caraguatai.

« AMBURANA PARAMIRIM, TEOR ALCOOLICO 40% — Cachaca facil de degus-
tar, pode ser armazenada no freezer e servida gelada. Retro-
gosto adocicado. Amarelo limpido. Com aroma discreto.

* MATRIARCA BALSAMO — Cachaga para degustador, por suas carac-
teristicas tinicas, diferenciadas. Mais seca, com aromas florais
discretos.

* JAQUEIRA— O nome vem da arvore que produz a jaca. Da madei-
ra da jaqueira se produzem os barris, nos quais sao envelheci-
das durante um ano as cachacas brancas de base. Nao é facil
envelhecer cachaga na jaqueira. Hoje, existem duas 6timas ca-
chacas envelhecidas na jaqueira, a Paramirim e a Matriarca.
Ela é uma cachaca mais oleosa, com boa persisténcia de sabor.

BATE-BOLA
No passado, a cachaca era pouco valo-

rizada, como vocé mesmo comentou durante a degustacéo.
Como vocé enxerga a evolugao do produto?

Carlos - Tenho uma histéria pessoal fantastica sobre a cachaga,
que demonstra um pouco essa evolu¢do. Ha mais ou menos 20
€ poucos anos, eu nao gostava de cachaga. Chegava a ser certo
preconceito. Eu costumava ver meu avd e meu pai, ndo degustan-
do cachaga, e sim bebendo. E eu mantinha uma resisténcia muito
grande contra o produto. Na época, eu s6 degustava um bom uis-
que. Até que um amigo - profundo conhecedor do assunto — me
disse que eu estava enganado, que a cachacga era muito boa. E que
0 meu problema nao estava na bebida e sim no fato de o meu pai
e meu avod beberem e nao degustarem. E que eles deviam beber
um produto de ma qualidade. Argumentei que, mesmo assim, eu
nao gostava. Ele, entdo, pacientemente, me trouxe duas garrafas
de cachaca e me serviu em taca. Fez todo o servico, me fez cheirar,
abrir o buqué e, quando eu finalmente degustei, nao acreditei que
aquilo fosse cachaga. Naquele momento, eu me permiti conhecer.
Resumindo: desde entao, aprendi a gostar muito de cachaca e me
tornei um grande defensor dela. Hoje, até as mulheres sao experts
no assunto e grandes compradoras em minha loja. O que no pas-
sado era tido como bebida de homem, hoje ¢ dividido meio a meio
entre homens e mulheres. O preconceito diminuiu drasticamente,
eu vendo muito no Dia das Maes e Dia dos Namorados. Filhos e
namorados compram para presentear suas mulheres. Outro pon-
to além da excelente qualidade que hoje em dia as cachacas bra-
sileiras alcancaram € a apresentacao - rotulos e garrafas especiais
estao disponiveis nas prateleiras. Antes, havia boas cachacas, mas,
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se vendiam a beira do alambique, em garrafas de vidro simples.
Com o passar do tempo, foram sendo agregados valores e os pro-
dutores conseguiram também administrar a area de venda com
maestria. Por exemplo, tenho uma garrafa em minha loja que man-
tém um pequeno diamante incrustado na garrafa, ela custa 12.000
reais, e eu vendo bem. Hoje é chique presentear-se alguém com
uma boa cachaca. Tudo isso faz parte dessa evolugao de mais ou
menos 20 e poucos anos.

Foi nessa época que vocé resolveu montar uma loja de cachaga?
Na época, eu tinha uma loja de polpa de frutas, e esse amigo na
semana seguinte me trouxe uma caixa de cachaga e colocou na
minha prateleira e me disse para vender. Quinze dias depois, eu
ja tinha vendido tudo. Dai, comecei a conhecer, a estudar e a
degustar cachaca. Viajei para varios lugares e participei de mui-
tas feiras. Fui acrescentando roétulos do Brasil todo em minha
loja, e em pouco tempo deixei de ser um comerciante que ven-
dia polpa de frutas e virei uma loja especializada em cachacas
que se transformou em referéncia na Bahia. Nao apenas pela
diversidade, mas, pelo cuidado que temos na escolha dos pro-
dutos que vendemos e no atendimento diferenciado aos clien-
tes. Fazemos questao de orienta-los na hora da compra. Nossa
cachaga, hoje, esta entre os melhores destilados do mundo e fa-
zendo muito sucesso. Isso me faz muito feliz, de ver um produ-
to brasileiro ser aplaudido e consumido em varios paises. Tenho
65 anos e eu me imagino com 80 em minha lojinha, degustando
cachaca com os meus amigos. (1isos)
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MESA AQ VIVO BAHIA/ CELSO VIEIRA

POR LUIZA PIRES
FOTOS RICARDO D’ANGELO

EMPREENDEDORISMO
NA GASTRONOMIA

o Mesa Ao Vivo Bahia, Celso proporcionou uma pa-
lestra inspiradora, desvendando os segredos de em-
preender na gastronomia e perseguir os sonhos com
determinagao. Nascido em Sao Paulo, mas escolhido pela Bahia,
como gosta de ressaltar, Celso atua ha mais de trés décadas
na cena gastronomica, trilhando caminhos como restaurateur,

chef de cozinha e professor de gastronomia.

Em 2012, ele abriu o Pasta em Casa, um local que fabrica
e serve massas artesanais, pizzas assadas a lenha, molhos e
outras iguarias italianas. Em marco de 2023, o grupo Pasta em
Casa expandiu, inaugurando a segunda unidade em Alphaville I,
mas conta que nao foi um caminho facil e exigiu muito estudo.

Em um relato reflexivo sobre as transformacgdes no de-
correr dos anos, Celso compartilhou as dificuldades que en-
frentou ao ingressar na gastronomia. Ha 30 anos, a realidade
era desafiadora para quem nao dispunha de recursos finan-
ceiros, e a auséncia de cursos especificos no Brasil tornava a
entrada na area uma jornada ainda complicada. “Antigamen-
te, vocé precisava vir de uma familia rica e ir estudar na Eu-
ropa. Nao era algo acessivel a todos”, afirma Celso.

A palestra foi enriquecida pelo relato pessoal de Celso, que
destacou a necessidade de ir além da glamourizacao frequen-
temente associada a gastronomia. Ele ressaltou a importancia
de colocar as maos na massa, literalmente, enfatizando que o
verdadeiro sucesso na gastronomia esta na jornada, no apren-
dizado diario e na paixao pelo trabalho arduo.

Ele compartilhou a visao de que, para alcancar o sucesso,
é essencial conduzir uma pesquisa aprofundada e realizar um
trabalho de campo consistente. “Nao basta ter uma massa de
pastel incrivel, uma receita de sua av9, se vocé usar um quei-
jo de baixa qualidade. Isso compromete toda a experiéncia’,
diz Celso, ilustrando a importancia da atencao aos detalhes
na construcao de uma oferta gastrondmica.

Um dos pontos altos da palestra foi a énfase de Celso na
necessidade de um plano sélido de negodcios ao embarcar
no empreendedorismo gastronémico. Ele destacou que é
crucial compreender os fundamentos do negdcio, incluindo
aspectos financeiros, mercado-alvo e diferenciais competi-
tivos. Celso guiou a plateia por uma reflexao pratica sobre
como transformar a paixao pela gastronomia em um empre-
endimento sustentavel.

Ao final, Celso ofereceu uma visdo realista e pragmatica
do mundo da gastronomia, inspirando aqueles que almejam
trilhar o caminho empreendedor nesse setor desafiador.






MESA AQ VIVO BAHIA/ DANILLO AMARAL

POR LUIZA PIRES
FOTOS RICARDO D'’ANGELO
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RAIZES NA MESA

O chef Danillo Amaral emociona
ao entrelacar as tradi¢oes do
sertao e ariqueza do mar

Chef e proprietario do res-
taurante Maroca, Danillo
Amaral compartilhou nao
apenas seus pratos, mas também uma
narrativa sobre suas raizes. Seu restau-
rante ¢ uma singela homenagem a sua
avo, dona Maria d’Ajuda, afetuosamente
conhecida como Maroca. Para Danillo, a

cozinha é mais do que uma acao, ¢ uma

herancga de sabores.

Crescendo em um ambiente em que
a cozinha seria o coragao de seu lar, o
chef absorveu conhecimento observan-
do seu pai, a mae e a avd cozinhando. Sua
vocagdo para a culinaria floresceu em
meio aos aromas reconfortantes dessas
cozinhas, despertando sua curiosidade
pelos segredos por tras de cada prato.

Durante sua aula, a estrela foi o baiao
de dois com frutos do mar e polvo cara-
melizado no melaco de cana, que trouxe
para os participantes o tema de sua pa-
lestra “Sertao e Mar”. O chef explica que
para ele existe uma harmonia Ginica entre

o mar e a terra, e conta que polvo cara-
melizado no melago de cana, em sua opi-
nido, traz uma complexidade Gnica por
meio da mistura agridoce.

Danillo Amaral compartilha uma nar-
rativa gastrondmica que vai além do pa-
ladar, criando a cada garfada uma viagem
as suas memorias afetivas. “Toda a minha
base da cozinha vem da minha av6 - eu
dou meus toques e modifico muita coisa,
mas a base vem desse toque afetivo e do
que aprendi’, comenta ao dizer como a
comida pode ser uma ponte entre o pas-
sado e o presente.
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MESA AQ VIVO BAHIA/ FABRICIO LEMOS E LISIANE AROUCA

POR ELIEZER SANTANA JR.
FOTOS ANTONIO RODRIGUES
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NOSSAS
HERANGAS

Os chefs Fabricio Lemos e Lisiane Arouca mostram,
em meio a seus ingredientes, a histdria da Bahia

esponsaveis pela cozinha do Fera Palace Hotel, um

dos hotéis renomados no Centro de Salvador, que

fica na Rua Chile - a primeira rua do Brasil -, os chefs
Fabricio Lemos e Lisiane Arouca também comandam o Origem,
aclamado como um dos melhores restaurantes da cidade.

Eles comegaram a aula do Mesa Bahia 2023 afirmando que
vém fazendo um trabalho para melhor entender o estado da
Bahia e como ¢é o baiano. A ideia seria valorizar mais o esta-
do, ja que normalmente se da mais valor ao que vem de fora.
“Trazer a cozinha de origem para entender melhor nossas he-
rancas. Dessa forma se consegue revisitar o passado e trazé-lo
para os dias de hoje por meio de receitas contemporaneas”,
destacam Lemos e Arouca.

Os chefs apresentaram duas receitas: o caldo de pinatina
e o bolinho de mugunza, com recheio de pudim e molho de
tamarindo.

No inicio da preparagao da primeira receita, o caldo de
pinating, o chef Fabricio Lemos se emocionou e afirmou que
os ingredientes que ele usou ali fazem parte da base de pelo
menos 70 pratos que ele prepara todos os dias na cozinha que
comanda. “Esse caldo faz sucesso como entradinha nas refei-
¢oes”, afirma Lemos.

Ele inicia a receita afirmando que o sarnambi, também co-
nhecido como tarioba, é o principal elemento de seu prato. O
sarnambi é um molusco bivalve que pode ser encontrado na
areia, no mangue ou em meio as pedras, no litoral brasileiro.

Ele também preparou leite com base em um fruto chama-
do licuri, que pode ser encontrado em pequenas palmeiras
chamadas licurizeiros, no interior do estado. Ele usou agua
morna e licuri torrado para produzir o leite. Dentro de uma
pinating, ele colocou o caldo e finalizou a receita com a espu-
ma de licuri, afirmando que os licuris utilizados na receita sao
de origem de uma cooperativa do interior da Bahia.

A segunda receita, foi o bolinho de mugunza com recheio
de pudim e molho de tamarindo. Lisiane, que cresceu na cidade
de Amargosa, interior da Bahia, e estava a frente da preparacao
dessa iguaria, afirmou que supervaloriza a confeitaria brasileira.

“Ele pode ser comido quente ou frio. Ele tem uma roupa-

gem mais de sobremesa por estar caramelizado”, diz Arouca. Na
montagem do prato, coloca-se o bolinho em cima do quindim e
algumas gotas da geleia de tamarindo ao redor do bolinho.

Eles finalizaram a aula afirmando que o prazer coletivo é
muito maior que o individual. “Os prémios passam, mas a sa-
tisfacao que tem muitas vidas sendo beneficiadas pelo nosso
trabalho é o nosso verdadeiro prémio”, afirmou a chef, ja que o
licuri acaba sendo um verdadeiro tesouro para muitas familias
que vivem disso. “Gastronomia sdo vidas e dar emprego para
as pessoas € uma grande motivacdo para o meu coracao’, disse
Arouca, finalizando.
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MESA AQ VIVO BAHIA/ HEAVEN DELHAYE

POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D'’ANGELO

MOQUECA PARA BAIANO

edicada, estudiosa e muito focada. A frente de qua-

tro restaurantes no Rio de Janeiro - o D'Heaven,

duas unidades do Heaven Cuccina e o Nonna Per
Heaven - e com o quinto engatilhado, para abrir em Sao Paulo,
nao teria como ser diferente. Filha de pais europeus, a mae
francesa e o pai portugués, Heaven cresceu em uma comu-
nidade religiosa, muito fechada, na qual s6 se falava inglés. “A
Familia” como é chamado o grupo, tem sede pelo mundo todo,
o que fazia com que vivessem sempre viajando. Talvez, por
isso, ela tenha construido esse espirito livre e aventureiro, que
deixa marcas por onde passa.

Participante da terceira temporada do programa Mas-
terChef, exibido pela Band, ela foi recebida com muito entu-
siasmo no Mercado do Rio Vermelho, em Salvador, e formou
uma enorme fila de fas, que queriam uma foto. Quem esteve
presente aprendeu a preparar a sua versao de moqueca: “Meu
intuito nao ¢ ensinar o baiano a fazer moqueca, mas, sim, fa-

zer uma homenagem. Quando soube que daria aula aqui, pedi
fotos do mercado, pesquisei e optei por um preparo em que eu
pudesse comprar todos os ingredientes aqui, para valorizar os

comerciantes e o produto locais’, afirma a chef.

Especialista nas culindrias francesa e italiana, ela usou
e abusou de suas técnicas, para obter um prato com muita
poténcia: “Eu preparo uma bisque, com ingredientes corta-
dos grosseiramente, pois a minha ideia é extrair todo o sabor
deles. Uma colher de molho de tomate e um pouquinho de
curcuma fazem toda a diferenga na cor. Deixo um caldo bem
potente, porque essa poténcia é o que me vem a cabeca quan-
do penso na gastronomia baiana. No lugar do vinho branco,
por estar na Bahia, optei pela cachaca’, diz.

Nas moquecas tradicionais, o camarao entra cru no molho,
mas, nesse caso, Heaven sugere selar, rapidamente, para ter
um sabor mais caramelizado e intenso. “Tirando o polvo, acre-
dito que para o cozimento dos frutos do mar, menos ¢ mais,
pois eles perdem o ponto”, afirma.

Para finalizar, Heaven coloca a banana-da-terra, que pre-
cisa ser bem madura, para ter mais dulcor. Ela é dourada na
gordura do coco, para ter ainda mais do caramelizado. “Uma
otima dica é fazer s6 com a banana-da-terra, fica um prato
mais econdmico e vegetariano’, diz a chef.







MESA AO VIVO BAHIA/ ICARD ROSA

POR LUIZA PIRES
FOTOS RICARDO D’ANGELO

PELAS FEIRAS E
MERCADOS

icaro Rosa resgata memdrias e sabores em uma
salada que celebra a cultura de mercado

a atmosfera envolvente do
Mesa Bahia 2023, {caro Rosa,
chef do restaurante Jilo, apre-

sentou uma salada de batata com rosbife e
caldo de mocot6, um tributo emotivo a sua
mae e uma jornada pelas feiras e mercados
que marcaram suas viagens pelo Brasil.
A frente do Jil6, Icaro ndo se limita
a ser apenas chef, é também um entu-
siasta incansavel do aprendizado e da
transmissao de conhecimento. Durante
sua aula, ele compartilhou a conviccao
de que a preservacao de técnicas culi-
narias é crucial, e o Mercado Rio Verme-
lho serve como um tesouro de historias
entrelacadas com métodos e receitas
que resistem ao teste do tempo.
“Existem preparos que, se nao forem
repassados, se perderdo, e isso ja esta
acontecendo com muitas técnicas aqui
no Brasil”, destaca caro, refletindo sobre
a urgéncia de preservar e transmitir as
tradigdes culinarias Gnicas do pais. Seu
compromisso com a preservagao dessas
técnicas se manifesta na escolha cuida-
dosa de ingredientes frescos e sazonais.
A busca incessante por ingredientes
tipicamente regionais ¢ mais do que uma
preferéncia gastrondmica para Icaro Rosa,
¢ uma declaracao de apoio a agricultura
familiar e uma maneira de garantir a mais
alta qualidade em seus pratos. Ao estimu-
lar o uso de produtos locais, icaro busca
contribuir para o fortalecimento da comu-
nidade e da identidade culinaria regional.
Nas palavras de Icaro, cada prato é
uma narrativa, e sua missao transcende
a culinaria, estendendo-se ao resgate e a
preservagao da riqueza dos sabores bra-
sileiros.
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MESA AQ VIVO BAHIA/ JADSON NUNES

POR LUIZA PIRES
FOTOS RICARDO D'’ANGELO




MARISGADA
BIGENTENARIA

Jadson Nunes celebra a independéncia da Bahia
resgatando a histdria e os sabores da mariscada

urante sua participacao mar-

cante no Mesa Bahia 2023,

Jadson Nunes, chef titular do
705 Restaurante e Bar, ndo apenas cele-
brou a rica culinaria baiana, mas também
buscou homenagear o bicentenario da
independéncia do estado. Em meio aos
sabores e aromas da producao de seus
pratos, ele destaca a importancia de pre-
servar a histéria e a cultura locais, res-
saltando a necessidade de proteger as
tradigoes contra a influéncia estrangeira.

Jadson enfatiza um capitulo pouco

conhecido, mas fundamental, da his-
toria baiana: a contribuicdo das maris-
queiras na luta contra as tropas portu-
guesas durante a independéncia. Ele
compartilha a histoéria notavel de Maria
Felipa de Oliveira, também conhecida
como a Heroina da Independéncia da
Bahia, cujo papel corajoso ecoa nas pa-
nelas e sabores da mariscada.

O arroz de mariscada com filé de
pirarucu, que Jadson apresentou, nao ¢
apenas um prato saboroso, mas uma ce-
lebragao dos ingredientes regionais do
pais. A inspiracao para sua paixao pela
culinaria vem de suas raizes, especial-
mente de seu pai, instrutor do Senac,
cujo trabalho despertou em Jadson a
faisca de interesse pela gastronomia.
“Quando visitava o meu pai no trabalho
ficava observando as pessoas de branco
e chapéu na sede da instituigao”, diz Jad-
son. “Ver aquilo era empolgante”

Nascido em Salvador e criado em
Canavieiras durante grande parte de
sua infincia, Jadson traz consigo a au-
tenticidade da cozinha regional. Sua ex-
periéncia inicial na cozinha foi moldada
pelos dias passados cozinhando na roga,
uma heranca que ele carrega e valoriza
em cada prato que cria.

“Temos de preservar nossa historia
e cultura, nao podemos deixar tudo que
vem de fora tomar conta e apagar nos-
sas raizes”, afirma o chef, enquanto des-
taca a importancia de preservar a rica
heranca gastrondmica da Bahia para as
geracgoes futuras.
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MESA AQ VIVO BAHIA/ KAFE BASSI E DANTE BASSI

POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D’ANGELO
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Kafe e Dante Bassi sdo perfeicao em todas as areas, desde o cuidado familiar até a
cozinha autoral que executam em seu restaurante, o Manga

embra aqueles filmes romanti-

cos, em que a mocinha esta longe

de casa, se apaixona e muda sua
vida inteira? Kafe e Dante Bassi poderiam
estrelar um desses. Do mesmo jeito que o
mocinho é igualmente incrivel e, juntos,
formam aquele casal de botar inveja em
qualquer outro, tanto na area pessoal,
quanto na profissional. O Manga, restau-
rante que o casal comanda com maes-
tria, em Salvador, tem cinco anos, mas a
parceria deles comegou em 2013, quando
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trabalharam juntos no D.O.M, do chef
Alex Atala, em Sao Paulo.

Depois de uma temporada na Europa
e do nascimento do primeiro filho - hoje,
sdo quatro -, decidiram tirar do papel o
sonho de ter o proprio restaurante: “Ja
tinhamos esse sonho, mas queriamos
um espaco em que pudéssemos criar os
nossos filhos, leva-los para dentro da co-
zinha, enquanto trabalhavamos, para ter
mais liberdade. Olhamos na Alemanha, na
cidade natal de Kafe e em Salvador, pois

precisavamos estar perto dos nossos pais.
Enquanto ainda estavamos na Suica, os
meus pais acharam um ponto por aqui e
tocavamos a obra a distancia’, diz Dante.

“Nossa cozinha é um reflexo dos nos-
sos gostos, bem autorais. Usamos produ-
tos de terroir da Bahia, sem necessaria-
mente ser de comida baiana. Acho que
depois de cinco anos, conseguimos criar
nossa identidade e produzir pratos logo
reconhecidos pelas pessoas, como cria-
¢ao do Manga”, afirma Kafe.



Para o Mesa Ao Vivo, a dupla optou
por classicos do Manga: “Nossa cozinha
vem a ser muito dificil de se reproduzir

€m casa, pois Nos Nos preocupamos mui-
to com a técnica e a estética dos pratos.
Simplificamos um pouquinho essas re-
ceitas, mantendo o conceito principal.
Sao dois classicos do restaurante, que se
encaixam no tema “comida de mercado’,
proposto pelo evento’, afirma Dante.

O fumeiro de short rib Duroc foi o
preparo escolhido por ele, por ser um cor-
te tipico do Reconcavo Baiano. Ele é acom-
panhado de guarni¢oes bem tradicionais,
o vinagrete com pimenta-de-cheiro e o
puré de aipim. “A parte mais complicada é
ade defumar a carne. Vocé precisa de uma
caixa fechada, com um pouquinho de car-
vao e po de serra. De resto, basta marinar
o fumeiro em uma salmoura e, depois de
defumado, grelhar”, diz o chef.

Ele ressalta que o vinagrete é muito
proximo do original, com partes iguais
de tomate e cebola, mas que a diferenca
¢é que puxam bem na pimenta-de-cheiro,
ou pimenta-doce, como é conhecida na
Bahia: “A dica é cortar todos os ingredien-
tes bem pequenos, para ficar mais har-
monico e também focamos bastante no
sabor da pimenta-doce. Com as aparas da
pimenta, fazemos um 6leo, que entra no
lugar do azeite, além do suco de limao e
do vinagre. Também tempero com coen-
tro, que finaliza com maestria o preparo”

Para o puré de aipim, basta tirar a fi-
bra do meio, ap6s o cozimento, e seguir

a receita tradicional. A tnica coisa é que
ele ¢é batido no liquidificador, preferén-
cia pessoal de Dante, para que fique mais
liso e mais liquido do que o espremido.

Assim como no Manga, ficou a cargo
de Kafe preparar a sobremesa, picolé de
caju. “Desde o langamento, o picolé de
caju nunca saiu do cardapio. No Manga,
gostamos de apresentacgoes ludicas e di-
ferentes, pois a sobremesa nao costuma
ser necessaria, entdao vocé tem de ga-
nhar o cliente. Fago varios picolés, mas
acredito que o de caju seja o mais em-
blematico”, afirma a chef.

Ela explica que nao conhecia caju,
antes de chegar a Salvador e que per-
cebeu o alto consumo de sorvete na ci-
dade. “Achei interessante o modo como
as pessoas comem caju, segurando a
castanha, o que me remete a um palito
de picolé. Assim comegou a ideia desse
preparo. Escolho um caju bem maduro,
para ter mais suco, e reservo a castanha,
que vai servir de base” A castanha deve
ser bem fresca. Kafe explica que € preci-
so abri-la, para fincar um palito de sor-
vete e, depois, ela é reservada por uma
semana, para secar.

Com o suco do caju, coado, ela pre-
para uma calda, com anis-estrelado,
cravo e a fava de baunilha. Entra tam-
bém com o agar-agar, misturado com
um pouquinho do suco de caju para
dissolver, e 0 quanto seja necessario de
acucar. Esse creme vai a geladeira, para
endurecer e, depois, € batido no mixer.

O urucum ¢ utilizado para colorir
naturalmente o chocolate branco e ter
uma cor parecida com a do caju. Se nao
tiver o fresco, pode ser o urucum em po
ou em semente. Basta aquecer e adicio-
nar 6leo de coco sem sabor. O chocolate
deve ser dissolvido nesse liquido. Como
o picolé é servido frio, ndo ha necessi-
dade de temperar o chocolate.

Para a montagem, Kafe usa uma for-
ma de silicone, em formato de caju, que
ela mesma fez. “E preciso encher até o
topo com a mistura de chocolate e de-
pois virar, para quando gelar, obter uma
casquinha bem fina. Na sequéncia, en-
tra com o parfait (mousse) e coloca 2/3,
para completar com o caldo de caju. De-
pois, leva para congelar e desenforma.
Nao ¢ tao simples, mas tem um resulta-
do incrivel”, diz, concluindo.
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MESA AQ VIVO BAHIA/ KATIA BARBOSA

POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS ANTONIO RODRIGUES

VAMOS DE BOLINHO

Katia Barbosa, chef e apresentadora, até tenta fugir das receitas de bolinho, mas as
pessoas nao deixam e sempre esperam que ela invente mais um

eu bolinho de feijoada, servido no aclamado Acon-
chego Carioca, no Rio de Janeiro, transformou Katia
Barbosa na rainha dos bolinhos. Ela ja até perdeu a
conta de quantos criou antes e depois dele, mas o fato é que

seus clientes e fas esperam e cobram dela a proxima criagao
da fritura. “Teve uma época no Rio de Janeiro que todos os
estabelecimentos precisavam ter bolinhos, as pessoas pro-
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curavam muito. Essa onda diminuiu um pouco, mas em car-
dapios de bar, é de lei. Eu acho que é o jeito de comer do
carioca, em pé, no balcdo, algo mais rapido. Eu ja parei de
contar quantas variagdes de bolinho ja fiz na vida, mas tudo é
motivo para fazé-los. Ja teve de grao-de-bico com bacalhau,
de bobo, de vatap4, de arroz, de rabada, de virado a paulista,
ufa, sdo muitos”, afirma a chef.

E claro que, em sua aula, ela nio decepcionaria e ai vai
mais um bolinho para a conta: de jilé6 com linguica defumada.
“O baiano e o mineiro sempre me intimidam, porque cozi-
nham muito bem, entao quebrei um pouquinho a cabeca para
saber o que eu faria. Queria algo que os baianos curtissem,
mas que nao tivessem muito o habito de consumir. Acabei
chegando no jilo. Ele é fonte de proteina, tem muita fibra, e
aprendi, aos poucos, a consumi-lo. Hoje eu amo”, diz Katia.

Para quem ainda torce o nariz para esse fruto, por causa
de seu amargor, a chef ensina: “O importante é tirar a casca
e deixar de molho em agua com sal, por pelo menos 15 mi-
nutos. Depois, basta secar e seguir a receita. Quanto mais
tempo de molho, melhor. Aprendi com o Claude Troisgros
uma receita incrivel. Depois de seco, ele frita no azeite, tem-
pera com mel, balsamico, tomilho e alecrim. Zero amargor e
¢ outra maneira de colocar o jil6 na nossa dieta”

A linguiga é preparada na frigideira, com alho, cebola e
temperos desidratados, que, segundo Katia, vém a ter mais
sabor do que o fresco. Nessa receita, ela ainda evitou o uso de
farinha de trigo, substituindo pela de mandioca, pois acredita
que as pessoas estejam em busca de uma alimentacao mais
saudavel. Ela entra no fogo, com a linguica e o quiabo, para ja
dar liga, mas com cuidado para nao virar farofa. Tem de ficar
bem cozido, para que a farinha solte todo o amido.

O empanado também pode ser feito com goma de tapio-
ca, no lugar do ovo, basta colocar uma colher (sopa) de tapio-
ca, para duas xicaras bem cheias de 4gua. E preciso cozinhar
até que ela dissolva e atinja uma consisténcia bem préxima
a da clara de ovo, como se fosse um gel. “Nesse ponto, é s6
correr para o abraco. Passe os bolinhos nesse gel, na farinha
Panko - que deixa a fritura muito mais crocante - e frite em
6leo bem quente’, afirma.






MESA AQ VIVO BAHIA/ KAYWA HILTON

POR LUIZA PIRES
FOTOS ANTONIO RODRIGUES

SABOR DE SUSTENTABILIDADE

O chef Kaywa Hilton conta sobre sua jornada de 15 anos com o peguari

a 15 anos, Kaywa Hilton ini-
ciou uma jornada em busca de
seus sonhos, trazendo consigo
uma bagagem repleta de conhecimentos
adquiridos em experiéncias pelo mundo
afora. Esse caminho o conduziu a uma
missao que vai além da culinaria: susten-
tar 200 familias de realidade humilde, por
meio de um produto singular, o peguari.
Esse fruto do mar de altissimo nivel
tornou-se ndo apenas a matéria-prima
de suas criagdes gastrondmicas, mas
também o meio de subsisténcia para co-
munidades que dependem dessa renda.
Um trabalho que se destaca nao apenas
pela qualidade do produto, mas também
pela consciéncia ambiental, refletida em
cada etapa do processo.
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O chef compartilhou seu conheci-
mento ao preparar um prato que desta-
ca o sabor tnico do peguari: o pastel de
vento, com vinagrete de peguari. Com
maestria, ele extrai o fruto de sua con-
cha com uma pinca e o transforma em
um picadinho saboroso.

Areceita ganha vida com a adicao de
ingredientes que ressaltam os sabores
regionais: pimenta doce, pimenta-de-
do-de- moca, banana-da-terra picada,
cebola-roxa e coentro. Para a marinada,
o chef incorpora suco de 2 limdes e sal,
real¢ando ainda mais a complexidade de
sabores.

O processo de preparo inclui uma
etapa Unica: o banho-maria invertido.
Em 4gua morna com sal, banha de porco

e cachaga, a cocgdo ¢é aprimorada, para
garantir uma crocancia excepcional. Apos
o cozimento, o pastel é resfriado no gelo,
revelando a maestria técnica do chef.

Ele ainda destaca a importancia do
descanso da massa, conhecido como
“descanso do glaten”, antes de deixa-la
repousar na geladeira. Ao fritar, o chef
utiliza a técnica de regar, conferindo ao
pastel a leveza caracteristica dos pastéis
de vento.

No mantra “o simples e bem-feito
nao tem jeito”, Hilton ndo apenas com-
partilha uma receita excepcional, mas
também ressalta a esséncia de sua abor-
dagem culinaria, baseada na valorizagao
dos ingredientes locais e no cuidado ar-
tesanal em cada preparo.






MESA AQ VIVO BAHIA/ LEILA CARREIRO

POR ELIEZER SANTANA JR.
FOTOS ANTONIO RODRIGUES

INFLUENCIA INDIGENA

O resgate da moqueca de folha por meio da memdria da chef Leila Carreiro

inha missdao é resgatar a cozinha da Bahia, que
caiu em desuso.” Quem citou essa missao no ini-

“M

chef do restaurante Dona Mariquita, que funciona ha 18 anos.

cio da aula do Mesa Bahia 2023 foi Leila Carreiro,

Atualmente, o restaurante ganhou mais um estabelecimento
parceiro na regiao das docas, em Salvador. “A doca é significa-
tiva para mim porque foi ali onde tudo comecou. Onde chega-
vam os saveiros que vinham da regido do Recdncavo Baiano e
abasteciam a cidade de Salvador durante os séculos XIX e XX,
completa a chef que conta um pouco da histéria da cidade e

da culinaria da regiao.

“Quando comecei, o restaurante fazia comida de feira,
como sarapatel, rabada e feijoada. Depois, conheci a cozinha
baiana de matriz africana, que leva dendé, deriva dos terreiros,
esta presente no nosso cotidiano e nos a incorporamos’, diz
Leila, como uma descoberta incrivel.

Ela afirma que, apesar de uma comida simples, as pessoas
perderam a mao. Por causa disso, a chef comegou a estudar
sobre o assunto. Ela também afirma que normalmente tais co-
midas sao identificadas pela mae e pela avo, mas que nés nao
conseguimos perceber. “Patrimonio é a nossa historia, que a
gente pode ndo saber, mas ela vem. Se vocé nunca fez uma
moqueca, nao importa! Vai sair uma moqueca. O importante é
usar os ingredientes de preparo. Marisco, peixe, dendé, cebo-
la, pimentao, leite de coco e coentro”, diz ela sobre poder fazer
uma comida que pertence ao nosso povo.

Ela destaca que a moqueca ¢ indigena, e nao africana.
“Vem do ‘moquém’ A Bahia é constituida pelo povo iorub4, e
esse conhecimento vem da oralidade. Nada esta escrito. Esse
conhecimento vem em simbolos que africanos escravizados
deixaram e s6 entende quem sabe ler essa linguagem”, declara.

Na aula do Mesa Bahia, ela trouxe uma comida indigena,
porém preparada pelas baianas de acarajé, chamada moqueca
de folha. Ela conta a histéria de que no bairro de Amaralina,
em Salvador, quando os pescadores puxavam a rede do mar,
sobrava muita pititinga, uma espécie de peixe pequeno muito
utilizado como petisco em bares da capital baiana.

Na preparacao dessa comida ancestral, a baiana pegava
a pititinga e batia na folha de bananeira junto com pimenta.
Como o peixe ja vinha do mar, nao precisava da adi¢ao de sal.
Ela colocava no fogareiro a pititinga ja amassada e com pi-
menta, dentro da folha de bananeira para cozinhar até ficar
no ponto. Leila ressalta que, apesar dessa técnica ser conside-
rada francesa, os indigenas faziam isso ha bastante tempo. Ao
tirar do fogo, percebia-se que a cinza incorporava na pititinga
e dava ao pequeno peixe um sabor defumado, o que o tornava
em um sabor tnico. A moqueca foi oferecida para degustacao
junto com um pequeno pedago de tapioca.

Além da moqueca de pititinga na folha, ela também ofere-
ceu batidas de fruta, de caja e tamarindo com cachaga, para
experimentagao, e que sao sucesso de vendas no restaurante
Dona Mariquita.






MESA AQ VIVO BAHIA/ MARCOS LERNER

POR LUIZA PIRES
FOTOS RICARDO D'’ANGELO




RELEITURA
ORIENTAL:
PATO
XADREZ

a Confraria das Ostras, Marcos Lerner surpreen-

de os paladares ao incorporar influéncias da culi-

naria chinesa em seu mais recente prato estrela,
utilizando uma combinagdo harmoniosa de temperos, como
molho de ostras, shoyu, maisena e azeite de oliva.

Marcos comenta que muitas pessoas tém receio de cozinhar
pato, por ser uma carne mais dura, mas afirma que é facil de re-
solver compartilhando seu famoso “pulo do gato” para manter a
suculéncia da proteina: a adi¢ao de maisena, que mantém a carne
irresistivelmente macia mesmo em altas temperaturas.

Apos o refogar dos legumes, o pato retorna a panela, jun-
tamente com a sugestao de adicionar shimeji ou shiitake, ele-
vando ainda mais a complexidade de sabores. O prato ¢ entao
servido sobre uma cama de arroz negro, uma escolha que re-
mete aos tempos imperiais chineses, conferindo uma elegan-
cia adicional a experiéncia gastrondmica.

A finalizacao do prato é por si s6 uma obra-prima, com a
adigao de 6leo de gergelim e castanha, proporcionando uma
explosao final de sabores e aromas. Marcos Lerner destaca a
versatilidade da receita, sugerindo que o pato pode ser facil-
mente substituido por frango, tornando a criacao acessivel a
uma ampla variedade de gostos e preferéncias.




MESA AQ VIVO BAHIA/ NORMA AGUIAR

POR ELIEZER SANTANA JR.
FOTOS RICARDO D’ANGELO

UM GARURU GOMO
VOCE NUNCA VIU

ntes, Norma Aguiar era cozinheira doméstica, o que

era um papel bastante comum para as mulheres nos

séculos passados. Com o passar do tempo, ela ga-
nhou confianca, saiu da residéncia e foi aplicar suas técnicas
culinarias em um estabelecimento comercial. Hoje, como chef
a frente do Boteco Catiguria, vem trazendo a comida da regiao
do Reconcavo Baiano para a mesa de muitos soteropolitanos.

“O caruru tem a comida de todos os santos, ja que os povos
sdo oriundos da Africa. Essas comidas eram feitas na senzala.
Depois de um tempo, as comidas sairam das senzalas e foram
colocadas a venda”, afirma Norma Aguiar.

Para todo bom baiano nos dias de hoje, quando se fala
em caruru, pensa-se em um prato feito a partir do quiabo.
Norma afirma que apesar de o quiabo ter sido o ingrediente
principal do caruru, antes ele era feito com folha de taioba
e lingua de vaca. Para inovar, a chef usou o espinafre como
ingrediente principal. “Eu ndo gosto que o tirem da origem
para nao mascarar a comida. O que difere de outros tipos de
caruru para este é que o produzido nesta aula utiliza o leite
de coco” diz a chef.

Inicialmente, coloca-se na panela o dendé e a cebola bati-
da, para dourar. Em seguida, coloca-se o camarao seco defu-
mado, porque tem um sabor muito marcante. Na panela, vao-
-se agitando os ingredientes com uma colher para refogar e
ganhar gosto. Isso é importante para soltar todos os sabores.
Depois dessa etapa, € jogado na panela o espinafre picado e,
entao, mistura-se para ganhar consisténcia. A ideia é que o
espinafre junto a mistura se transforme em um creme.

Com o creme ja sendo produzido na panela, foram adicio-
nados a castanha e o amendoim triturado. Em seguida, foi colo-
cado o camarao triturado. Mistura-se por alguns minutos e se
vai adicionando o leite de coco aos poucos. Uma dica que a chef
Norma deu foi: “Nao uso o leite de coco de garrafa. Eu compro o
coco ralado, coloco um pouco de agua quente no liquidificador
e bato para virar um leite de coco mais saboroso e natural’, pro-
duzindo, assim, uma comida com menos conservantes.

O cheiro do creme de consisténcia cremosa e suave junto
com os ingredientes baianos rapidamente tomam a sala. Ela
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colocou leite de coco aos poucos pelas beiradas, para nao per-
der o ponto, e completou: “Pode-se adicionar outros ingre-
dientes de acordo com o gosto”. No final, ela colocou um pou-
co de azeite de dendé. Com o prato pronto, ele foi distribuido

com um pouco de farofa, feito com a farinha tradicional.
Norma finaliza a aula com um sorriso, afirmando que “é a co-
mida que traz afetividade, afaga o coracao e nos traz saudade”






MESA AO VIVO BAHIA/ OSMAR SANTOS E JOSE MORCHON

POR ELIEZER SANTANA JR.
FOTOS RICARDO D'’ANGELO

A DIVERSIDADE
BAIANA

412 anos chefiando o restau-

rante La Celestrina, nome que

ele colocou em homenagem a
sua avo, o chef Osmar Santos apresentou
no Mesa Bahia 2023 o prato que também
leva o nome de seu restaurante.

O Magia Celestrina é um prato com-
posto por lagosta, camarao, filé de peixe
branco, filé de salmao e lula. Para com-
plementar o prato, risoto de limao-sici-
liano o acompanha.

Para fazer a receita foram necessarias
lagostas superfrescas temperadas com
sal, pimenta branca e azeite; para o filé de
peixe branco, o chef sugeriu o badejo ou a
pescada amarela; e filé de camarao.

Para a montagem do prato, ele co-
mecou colocando o arroz na base e os
diferentes frutos do mar no topo, apre-
sentando um prato com mix de frutos
do mar coloridos.

O segundo prato foi cozinhado ao vivo
pelo chef argentino José Morchon, pro-
prietario do La Taperia. O prato se chama
pani-puri, recheado de aratu com terras
de carvao e damasco ajoli de romesco e
tartaro de picles de salsao e tomate. Ele
foi construido por meio de cinco passos.

O primeiro passo para a montagem
do prato foi a producao do pao, que ¢
feito com cebolinha, farinha de trigo,
sal a gosto e spirulina, para apresentar
uma cor verde. A segunda massa ¢ feita

com farinha, cebolinha e por tltimo ctr-
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Osmar Santos

José Morchon

cuma, para apresentar a cor amarelada.
Ambos foram fritos em 6leo para alcan-
¢ar o ponto de degustagao.

Na segunda fase, o aratu foi colocado
na panela com azeite de oliva, cebolinha,
alho-poro¢, sal, tomate, coentro e um pou-
co de vinho. Para finalizar essa etapa, co-
loca-se azeite de dendé para ficar pronto.

O terceiro passo é a producao dos
picles de salsao, que é imerso em um
liquido agridoce feito por 150 mililitros
de vinagre, 80 gramas de ac¢ucar, 20 gra-

mas de aglcar e a adi¢ao de outros in-
gredientes da preferéncia. Ele deve ser
fermentado entre uma e duas semanas,
para pegar sabor.

O quarto passo ¢ a producao de molho
tartar de tomate, que é feito com tomate,
cebolinha, coentro cortados e gengibre.
Eles devem ser cortados em pequenos pe-
dacos. Em seguida, é colocado azeite de
oliva, sal e limao ou vinagre.

A Gltima etapa foi a farofa de carvao.
Ele ¢ feito com manteiga, cebola e fari-

nha. Eles devem ser aquecidos em al-
tas temperaturas para tostar bastante
a farofa e ficar crocante. Para finalizar,
foi colocado na farofa o carvao ativado,
que, segundo Morchon, tem uso medi-
cinal contra gases.

O prato foi montado com o carvao
na base, o pao sobre a farofa de carvao
e, no topo, foi adicionado o tartar de
tomate. Para finalizar e decorar o pra-
to, foram colocados picles e damascos
em torno do pao.
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MESA AQ VIVO BAHIA/ RODRIGO FREIRE

POR ELIEZER SANTANA JR.
FOTOS ANTONIO RODRIGUES




0 SEGREDO DO ARROZ

DE XINXIM

hef do restaurante Preto, Ro-

drigo Freire iniciou sua aula

revelando que fez esse prato
em homenagem a sua avo, que era de-
vota da divindade africana lansa e cozi-
nhava para ele quando ele era mais novo.
Trabalhando em Sao Paulo, ele mostrou
o orgulho de ser baiano ao afirmar que
“os sabores da infancia nao podem se
perder para o espaco que a gente vive”
Para Freire, o Xinxim € a comida mais in-
justicada da Bahia, porque ela é a mais
comida, porém a menos vendida.

“Xinxim € a comida do dia a dia da
casa do baiano”, afirma o chef, que ape-
sar de conhecer bem, diz que a receita
estava se perdendo no decorrer do tem-
po, visto que essa nova geragao nem co-
nhece a receita. Isso acontece porque o
conhecimento do povo negro é passado
verbalmente.

Ele explica a origem do nome. “O
xinxim é o bamba quando bate no azeite
quente. Entdo, xinxim € a técnica e nao
o prato’, afirma Freire. O bamba é essa
modulagao de cebola, coentro, gengibre
e pimenta-de- cheiro. Essa mistura ba-
sica esta em quase todas as comidas da
culinaria baiana.

Para a receita, é necessario entender
que o bamba é separado em duas partes.
Com a panela quente, adicione azeite doce
e o frango, aos poucos. E importante quei-
mar o frango no fundo, criando um caldo
de frango. Ele adicionou o bamba com
cebola, coentro, gengibre e camarao seco
e esperou até chegar o momento em que
ficou “douradinho” Chegando a esse pon-

to, ele colocou uma pequena quantidade
de azeite de dendé, para colorir. Depois de
alguns minutos, ele reservou o frango.

“A ideia € criar o sabor aos poucos
enquanto vou cozinhando aqui’, destaca
Freire. Com o auxilio do bamba4, a parte
liquida batida com camarao e gengibre,
ele retira o douradinho do fundo da pa-
nela. Quando consegue tirar o doura-
dinho, retorna o frango para a panela.
Logo em seguida, coloca-se a castanha e
o amendoim batidos. Adiciona-se o leite
de coco. Visualmente, a textura e a cor
lembram o curry.

Em seguida, coloca a agua da cabega
do camarao, com excecao da palha da

cabega, junto com a cebola e um pouco

A tradicao e a modernidade dos
ingredientes da cozinha baiana
pelas maos do chef Rodrigo Freire

de agua, até ficar mais encorpado. Ro-
drigo afirma que, originalmente, se sa-
crifica o animal e se usa toda a galinha.
Porém, por questoes de posicionamento
e praticidade, foi utilizada a sobrecoxa
de frango na receita da aula.

“Estar aqui é estar de fato perten-
cendo, fazendo comida a partir da nossa
culinaria. Nos ndo somos menos. Somos
o suficiente. A comida baiana nao pode
ter essa ideia de que a comida é pesada
e sem técnica. Precisamos nos afirmar
nessa posi¢ao. Nao nos envergonhar do
nosso azeite, nao diminuir nosso den-
dé e menos ainda nossa pimenta’, diz o
chef, que mora em Sao Paulo, mas nao
esquece a sua alma baiana.




MESA AQ VIVO BAHIA/ ROSE BRAGA

POR ELIEZER SANTANA JR. .
FOTOS RICARDO D'’ANGELO E ANTONIO RODRIGUES

MISTURA DE CORES E

RELIGIOES

anhadora de um prémio em Portugal em maio deste

ano e o segundo lugar na categoria melhor negocio de

gastronomia de favela da Bahia, no Expofavela, o maior
evento de empreendedorismo do Brasil, a chef baiana Rose Braga
vem buscando dar destaque a gastronomia ancestral para fora
das cozinhas tradicionais. Ela trabalha com culinaria de comuni-
dades tradicionais, de terreiro e marisqueiras, e expde a necessi-
dade de expandir a divulgacao desse tipo de culinaria.

Historicamente, Rose afirma que a culinaria foi importan-
te para a sobrevivéncia dos povos afro e indigenas durante a
escravidao e a colonizacao. Ela também reforca a causa femi-
nina, afirmando que “colocar a mulher preta em um lugar de
visibilidade é um orgulho”.

A comida que ela apresentou na aula do Mesa Bahia 2023
se chama Reino de Nana: pesto de taioba com taco de beiju de
folha de clitéria. Nana, na religido afro-brasileira, é um orixa
ligado a origem do mundo. No catolicismo, Nana é representada
por Nossa Senhora Santana. A chef declara que o prato € cha-
mado de Reino de Nana, pois ele representa a for¢a da mulher.

Inicialmente, ela fez o beiju, como é chamada a tapioca na
Bahia, de forma tradicional. O diferencial dessa receita é que
ela colore a tapioca com o cha de uma flor violeta e comesti-
vel chamada clitoria. Aos poucos, o corante de cor violeta vai
tomando conta da goma da tapioca. Segundo Rose, além de
dar cor, ela possui fatores diuréticos e ajuda no controle do
diabetes e da hipertensao. A tapioca é colocada na frigideira
e, entao, se coloca a flor. Doura dos dois lados e esta pronto.

A chef diz que aprendeu a fazer beiju com a avo, pois o
avo tinha uma casa de farinha. “Essa culinaria é extremamente
nutritiva e foi ela que deu resisténcia e sobrevivéncia ao nosso
povo negro”, diz Rose.

A segunda parte da receita envolve a produgao de um mo-
lho pesto com a folha de taioba, que pode ser encontrada na
margem dos mangues e lagos. Considerada pela chef como uma
tecnologia indigena, a folha foi cortada, aferventada e espremi-
da. Em seguida, é colocada em um bowl junto com azeite, cas-
tanha, alho, manjericao, queijo mussarela e, com a ajuda de um
mixer, essa mistura foi triturada. O resultado é uma massa ver-
de de consisténcia mais grossa, sobretudo por causa da taioba.
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Durante a montagem do prato, ela colocou primeiramen-
te a tapioca de cor violeta. Em seguida, em cima da tapioca,
adicionou o molho pesto de taioba, de cor verde. No topo do
prato colocou uma pimenta- biquinho, e ao lado uma flor de
clitoria, para tornar o prato mais bonito e colorido.

No final da apresentacao do prato, Rose fala em positivi-
dade para tudo dar certo. “Quando vocé coloca energia, forca

e sonho, o universo vai se arranjando’, finaliza a chef baiana,
agradecendo por tudo o que alcancou até hoje.







MESA AQ VIVO BAHIA/ SOLANGE BORGES E ALTIMAR LORENZETTI

POR LUIZA PIRES
FOTOS RICARDO D’ANGELO

CULINARIA DE
TERREIRO

olange Borges e Altimar Loren-

zetti trouxeram a mesa uma

experiéncia culinaria rica em
tradigoes e sabores. No foco das aten-
¢oOes estava um beiju rustico, recheado
com a autenticidade da carne de fumei-
ro e a suavidade da banana-da-terra,
envoltos por massa de aipim.

A chef compartilhou que aprendeu a
técnica com uma pessoa vegana, e brin-
ca que, mesmo assim, a receita faz gran-
de sucesso. O processo inicia-se com o
descascamento do aipim, que é ralado
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e levemente salgado. Depois, a mistura
€ delicadamente colocada na frigidei-
ra, onde, com a ajuda de uma espatula,
a massa é prensada, permitindo que o
amido atue como agente de ligacao.
Solange destaca a simplicidade do
beiju, ressaltando que ele nao requer
adicao de manteiga ou 6leo, apenas o
aipim. A massa ¢ dourada em ambos os
lados, proporcionando uma textura cro-
cante. O recheio, composto pela autén-
tica carne de fumeiro de Maragogipe, no
RecoOncavo Baiano, e o puré de banana-




-da-terra, eleva o prato a um patamar
de sabores marcantes e contrastantes.

Enquanto demonstra a receita, expli-
ca que nao é apenas um prato, ¢ uma ma-
nifestagao contra a intolerancia religiosa,
uma faceta do racismo estrutural no Bra-
sil. Solange Borges compartilha sua mis-
sao de desafiar preconceitos associados
aos terreiros de candomblé por meio da
culinaria, em que a comida se torna um
veiculo de quebra de barreiras e constru-
¢ao de pontes entre as culturas.

A segunda receita apresentada na
aula por Altimar Lorenzetti foi o arroz
de coco com camarao e queijo coalho,
decorado com lascas de coco carameli-
zado. Um prato cheio de sabor e com ra-

izes fortes no gosto da culinaria baiana.

Solange ainda expressou sua alegria
em poder compartilhar sua herancga reli-
giosa, destacando a importancia de falar
abertamente sobre sua fé no candomblé,
uma contribuicao valiosa para a promo-
¢ao da diversidade e aceitacao cultural.
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MESA AQ VIVO BAHIA/ TEREZA PAIM

POR CAROLINA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D’ANGELO

TURISMO GASTRONOMICO

chef Tereza Paim dispensa apresentagoes. Leito-
res assiduos ja a viram por aqui milhdes de vezes.

A frente do restaurante Casa de Tereza, Boteco da
Teté, ambos em Salvador, ela ainda produz farofas incriveis,
que levam o seu nome, da consultoria, tem uma loja on-line,
para vender seus produtos, a Tabuleiro da Chef, e apadrinha
projetos que fomentam a gastronomia.

Dessa vez, em suas palavras, ela nao quis fazer alquimias
ou ensinar receitas com passo a passo rigido, mas sim trazer
os produtos in natura, de um trabalho grande que tem feito
da cozinha de raiz baiana. “A Praia do Forte, sempre destino
de sol e mar, hoje tem muitas opg¢oes incriveis, para comple-
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mentar a experiéncia dos turistas, com gastronomia. Por isso,
resolvi convidar trés grandes nomes, que tém movimentado
essa area. Ao final, a ideia é preparar uma grande salada, com
os produtos que eles produzem’, afirma.

Idealizador do projeto Pélen Dourado, Rarisson nao pou-
pou elogios e agradecimentos a chef. Gestor ambiental, ele
conta que no projeto oferecem experiéncias de ecoturismo
e turismo rural gastrondmico: “A pessoa pode tirar o mel da
propria caixa da abelha, quebrar o cacau para comer na hora,
cortar o coco colhido, entre outras coisas”. Por 14, é possivel
encontrar 15 espécies de meles diferentes, de abelha nativa.
No mundo sao mais de 400 espécies, no Brasil sao 300 espé-
cies, e na Bahia 64. O mel de tubi foi o escolhido por Tereza
para compor a salada: “Temos de fazer comida para todos e
esse tipo de mel é permitido, inclusive para pessoas diabéti-
cas. Procuro sempre promover a inclusao na minha gastrono-
mia. Trouxe também o poélen deles, que inclui em minha dieta
diaria. Uma colher (sopa) de pélen equivale a proteina de um
ovo. Sao superalimentos que temos, ao nosso lado, do ladinho
de Salvador e que valem muito a pena”.

Na sequéncia, Rivelino, do Capril R.A apresentou um pou-
co de seus produtos. “Sou produtor, moro no campo € crio
cabras. Hoje, temos 14 tipos de queijo de cabra, caprino ro-
mano, queijo do reino, brie, boursin, entre outros. O capril
comecou ha cinco anos e antes s6 criavamos por amor. Pas-
samos a fazer queijos, nos aprimorar e oferecer um turismo
rural no nosso espago, no qual pode-se ter contato com as
cabras e presenciar como € a criacao das cabras leiteiras. O
legal € que, intolerantes a leite de vaca podem consumir o
nosso leite”, diz Rivelino. O predileto de Tereza é o queijo pi-
ramide, que é de mofo branco e carvao vegetal. “Com isso,
nossa salada esta ficando mais rica. Além do mix de folhas,
polen, a ideia é ampliar o preparo e mostrar para as pessoas
que podemos colocar muitas coisas nutritivas e saborosas.
Vou servir junto uma tabua de queijos do Capril R.A, como
sugestao de acompanhamentos”, afirma a chef.

O ultimo convidado de Tereza foi André, da Fazenda Bicho
Preguica, onde tudo é desenvolvido em Agrofloresta. “Para
quem nao sabe, Agrofloresta leva em consideracdo os principios
da floresta, para termos uma agricultura mais sustentavel, que
respeite a terra. Na Fazenda vocé come o acai feito na hora, com
a banana tirada do pé. E um lindo trabalho de agricultura fami-
liar. Ideal para quem gosta de caminhar na mata, com muitas



comidas, coletando o que esta na época’,
diz André. “Oferecemos uma caminhada
de cerca de uma hora, que é o Percurso
Florestal, por dentro de uma “floresta de
comida”, com mais de 68 espécies de fru-
tas. Além da minha equipe, trabalho com
os meus trés filhos e a minha mulher e,
em cada época do ano, temos colheitas
diferentes”, afirma. Para sua salada, Te-
reza optou pelo 6leo de coco, améndo-
as do cacau e vinagre de banana, além
do palmito, que foi colhido no dia. Tem
também o biribiri, para ter uma acidez
natural. “Na fazenda, aprendi a comer a
folha do cacau, que tem um sabor que eu
desconhecia completamente. Tem todo

o retrogosto da améndoa do cacau. E

superfuncional e rico em nutrientes, nao
poderia faltar nesse preparo’, diz a chef.
O molho da salada tem como base o
suco de laranja, coado - pois o carogo
tem amargor - vinagre, o mel, pacova -
espécie de cardamomo, nativo, da Mata
Atlantica - geleia de jabuticaba e sal,
para realgar os sabores. Entra com o
6leo de coco e bate tudo com um fouet.
“Tenho comido muita salada com fa-
rofa, entao eu trouxe a minha, de licuri.
Os cortes dos ingredientes sdo livres,
como se preferir e se sentir melhor. O
principal das receitas é dar a nossa cara,
trazer a nossa energia, pois cozinhar é
uma forma de amor. Fiz uma monta-
gem como se fosse um jardim, em que
o0s elementos sao unidos, conectados,
mas nao sao misturados, entao quis fa-
zer algo como se fosse uma colheita dos
ingredientes. O ideal é colocar o poélen
apenas quando for consumir, para nao
perder as propriedades’, afirma a chef,
que chamou o seu preparo de “Salada
Terroir Praia do Forte”.
@casadetereza_
@casabohemiasalvador
@polendourado
@capril_r.a
@fazendabichopreguica




MESA AQ VIVO BAHIA/ TIAGO PASCOAL

POR CLAUDIA ESQUILANTE
FOTOS RICARDO D’ANGELO

A EXCELENGIA DOS QUELOS

Tiago Pascoal, membro da Comer Queijos, Associacao dos Queijistas do Brasil, comandou
uma das mais saborosas degustagoes do Mesa Bahia

FA fiNDA

SINCORA _FA f
sAo liwaNciso

DA SERRA
KADOSH

Lueeljo dvitlaca Qur 3 dimacia

Quejja de Vaca

Fipat [uda
§ Cuadet0 Dias

e Bocrains e

m sua aula, Tiago Pascoal ndo falou apenas de quei-

jos, mas também da profissao de queijista, que é re-

lativamente nova no Brasil. “Faco parte da Comer
Queijos, Associagao dos Queijistas do Brasil, € uma de nossas
atribuicoes € saber harmonizar os mais diversos produtos, e
fomentar acoes comerciais para a melhora da qualidade ou do
comércio do queijo artesanal brasileiro”, afirma ele. “Na aula,
mostrei produtos baianos, queijos e cerveja, e suas combina-
¢oes” Foram degustadas duas cervejas da Mindubier, harmo-
nizando com os queijos. Uma mais suave, no estilo Pilsen, a
MunduPils; e outra mais encorpada, a Seven, uma Barley Wine.

QUELJOS DEGUSTADOS

DOM QUEN0 — Leonardo Mello, de 41 anos, foi um dos primeiros
produtores de queijo em Dom Macedo Costa, Jaguaripe, a re-
ceber o Selo de Inspecao Municipal (SIM) em sua cidade. Ele
produz queijo coalho com charque, mas € seu queijo de leite
de vaca maturado que faz muito sucesso e ¢ grande vencedor
de prémios. Tem acidez potente e é muito saboroso.

SINCORA DA SERRA— Queijo de leite de vaca curado por 60 dias, com
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e B fain de Cabra

Quejjo de

Massa Treyeq

um perfil mais rustico. Da Chapada Diamantina, ¢ produzido a
uma altitude superior a 1.000 metros, possui consisténcia macia
e clara por dentro e uma camada firme e amarelada por fora, com
sabor marcante. A massa é prensada a mao, e cada queijo pesa
entre 1 e 1,3 quilo. O processo de cura do Sincora da Serra, que
tem o papel de deixa-lo mais saboroso e com texturas e aromas
proprios, dura 40 dias. O processo ¢ feito em prateleiras de ma-
deira, em ambiente com umidade e temperatura controlados.

EMU— Queijo de leite de vaca no estilo Gouda, mais adocicado
e macio. André Teixeira, o mestre queijeiro da Fazenda EMU,
¢ um engenheiro eletricista aposentado, que teve despertado
na adolescéncia seu interesse por queijos. Depois de algumas
experiéncias, fincou bandeira em sua prépria fazenda, em Oli-
veira dos Campinhos, no Recdncavo Baiano. Na EMU, conta
com cerca de 80 cabecas de vaca.

FAZENDA SAO FRANCISCO — Do municipio de Amargosa, é outro pro-
dutor que garante certificagao do Servigo de Inspe¢ao Muni-
cipal (S.LM). Seu queijo Limoeiro, meia cura, com 30 dias de
maturagao, mais amanteigado, é delicioso.



CAPRIBEEE — A Cooperativa Capribeee, composta por produto-
res e produtoras dos laticinios Maos de Campo de Jaguarari e
Sabor do Sertao de Curagd, esta envolvida na produgao de di-
versos tipos de queijo, incluindo queijo de massa fresca, queijo
fresco, queijo maturado e ricota. Destaques para os de cabra,
0s meia cura, os Petit Fromage, os Capela e os Buchette.

KADOSH— O nome vem do hebraico e significa santo ou sagrado.
Unico laticinio de Camacari, comandado por Katia Santa Rosa,
produz queijos de leite de cabra, frescos e de sabor suave.

Os queijos degustados podem ser comprados no Mercado
do Rio Vermelho, na loja OXE! E DE MINAS.

Gustavo Martins e Tiago Pascoal
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MESA AO VIVO BAHIA/ THIAGO PAIXAO E PAULO MONTEIRO

POR ELIEZER SANTANA JR.
FOTOS ANTONIO RODRIGUES

REDESGOBRINDO 0 SABOR

DA MOQUECA

na regiao de Santa Cruz Ca-

bralia, primeiro local em que

os navegadores portugueses
colocaram os pés em terras brasilei-
ras, que uma cozinha é pilotada pelos
chefs Thiago Paixao e Paulo Montei-
ro. Com a criatividade de juntar o que
ha de melhor nos ingredientes locais,
a proposta da aula dos nativos da re-
giao foi apresentar uma moqueca de
charque, camarao, banana-da-terra e
biribiri, sendo Biribiri o nome do res-
taurante que eles chefiam na terra do
descobrimento.

O chef Thiago Paixao inicia a receita
fazendo uma forte afirmacao: “Moqueca
nao presta, se for de pequena porcao.
Mogqueca precisa de paciéncia para ser
feita”. Na moqueca foram utilizados dois
tipos de azeite: o azeite doce e o azeite
de dendé. Thiago explica que tempera
por partes para colocar os ingredientes
em suas quantidades ideais.

O primeiro passo foi colocar os
azeites e o gengibre em lugar do alho.
Ele justifica que diferente do alho, o
gengibre ajuda na digestao. Em segui-
da, coloca para dourar a cebola-roxa,
o pimentdo, a pimenta-de-cheiro e a
pimenta-dedo-de-moga. A ideia é que
soltem todos os sabores quando chegar
no ponto de refogado. Em seguida, foi
colocado o biribiri na moqueca e deixou
cozinhar por 5 minutos. Depois desse
tempo, foi colocado o charque e deixou
cozinhar por mais alguns minutos. Em
seguida, colocou-se uma porcao gene-
rosa de tomate, que vai ser responsavel
pela produgao do liquido da moqueca.

Depois de mais alguns minutos, o
chef Thiago colocou a banana e deu a
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Thiago Paix&o

dica de que nao se deve mexer muito a
mistura na panela porque ela pode des-
pedagar facilmente a banana, quando a
panela é mexida. Enquanto a moqueca
fervia, Thiago explicou que sua gastro-
nomia é muito ligada a area medicinal.
Ele passou a utilizar ingredientes como
gengibre e circuma com o objetivo de
adicionar as suas receitas elementos
que ajudam na cura de doengas.

Ap6s alguns minutos, ele adicionou
uma parte do leite de coco e um caldo
da casca de camarao para potenciali-
zar o sabor da moqueca. Poucos minu-
tos depois, foi adicionada uma porcao
de camarao ja marinado com sal e li-
mao. Em seguida, o biribiri foi adicio-
nado para trazer acidez por uns 3 a
4 minutos. Paixao alerta que quando
a moqueca ganha cor, entao deve-se
adicionar cebolinha, salsinha, coentro,
e alho somente no final para nao ficar
forte na moqueca o gosto de clorofila.
A panela entao é tampada e a moqueca
esta pronta!

Para acompanhar a moqueca, eles
cozinharam uma farofa de granola. No
inicio, eles colocaram um pouco de
azeite, uma por¢ao generosa de man-
teiga e um pouco de azeite de dendé.
O azeite de dendé é bom para os intes-
tinos e o azeite de oliva extravirgem ¢é
bom para o figado, afirma Thiago. Fo-
ram colocados também cebola-roxa,
cenoura, salsinha, alho e depois de um
tempo da panela no fogo, foi adicionada
a granola. Por fim, colocou-se a farinha,
finalizando a receita. A experiéncia vale
quando a moqueca ¢ comida com a fa-
rofa, o que faz descobrir os verdadeiros
sabores do sul da Bahia.









DO MAR COM A MATA

O talentoso chef Tuca Mezzomo traz uma reviravolta a tradigao italiana,
incorporando a pupunha em seu preparo Unico com bottarga e ricota

o restaurante Charco, de Sao Paulo, o compromis-

so com a producao artesanal é evidente, quando a
producao da casa vai desde os embutidos até sua
propria cerveja, em um ambiente acolhedor, com apenas 40
lugares. A filosofia da casa ¢ profundamente enraizada na va-
lorizagao da produgao artesanal, um principio que se reflete
nao apenas nos pratos, mas em toda a experiéncia gastrond-
mica oferecida aos clientes.
Ao compartilhar um pouco sobre o prato escolhido, Tuca,
o seu comandante, destaca: “Nao sou vegetariano, nao levan-
to essa bandeira, mas é necessario e muito importante que
tenhamos um consumo consciente, saber o que estamos co-
mendo.” Uma afirmacao que ressalta a necessidade urgente de
uma abordagem mais consciente em relagao a alimentagao,
um lembrete oportuno em um mundo em que a sustentabili-
dade e a transparéncia alimentar sao cada vez mais essenciais.
O preparo em questao consistiu em pupunha com ricota e
karasumi, uma conserva de ovas de tainha. Essa tltima, embo-
ra compartilhe semelhancas com a bottarga italiana, destaca-
-se pela aplicacao de uma técnica distinta, resultando em um

produto final menos salgado e menos seco. Santa Catarina,
reconhecido como um dos maiores produtores de bottarga
do mundo, inspira a preferéncia de Tuca por essa iguaria: “Eu
mesmo produzo, aproveito a temporada de tainhas em junho e
faco o preparo para ter esse ingrediente tao rico o ano todo, e
gosto dessa técnica japonesa porque o resultado é mais suave,
entdo todo dia durante o processo de cura estou la pincelando
sake e rodando a pega”

Tuca Mezzomo, ao destacar a influéncia da culinaria ita-
liana em seu preparo, ressalta a importancia dos ingredientes
locais. Ele compartilha sua apreciacao pela tradigao italiana de
consumir pao com bottarga e ricota, mas destaca que gosta-
ria de incorporar um toque brasileiro a receita. A escolha da
pupunha, com suas caracteristicas tnicas e sabor marcante,
tornou-se a pega-chave para essa fusao de sabores.

Durante sua estada na Bahia, Tuca recebeu a noticia em-
polgante de que o Charco havia conquistado a 56* posicao na
lista dos 50 melhores restaurantes do mundo. Um reconhe-
cimento merecido para um estabelecimento que preza pela
qualidade e autenticidade.
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PORCUIZA PIRES
OTOS RICARDO D'ANGELO

Jantar Magno no Manga nao foi apenas uma expe-

riéncia gastrondmica extraordinaria, mas também

uma celebragdao marcante dos cinco anos do res-
taurante Manga. Os anfitrides, Kafe e Dante Bassi, mantiveram
o segredo da comemoracao até o inicio do jantar, adicionando
um toque de suspense e antecipagdo a noite especial.

A primeira parte da celebracdo comegou com a anfitria
servindo um pao de fermentagao natural com manteiga noi-
sette, acompanhado por um consommé de cogumelos e ga-
linha com bouquet garni, preparando os paladares para uma
jornada culinaria tnica.

Os snacks que se seguiram foram verdadeiras obras-pri-
mas de chefs renomados. Desde a vieira, caju e guanciale, da
chef Heaven Delhaye até o bolinho de siri azul com emulsao de
dendé e picles de quiabo, do chef Tuca Mezzomo, cada criacao
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CELEBRAGAO UNICA

0 Jantar Magno no Manga celebra a gastronomia brasileira, mas também revela surpresas
cuidadosamente guardadas pelos talentosos anfitrices Kafe e Dante Bassi

foi uma explosdo de sabores harmonizados com os espuman-
tes UVVA Extra Brut e Nature.

O chef Tuca Mezzomo apresentou pupunha com creme de
ricota e bottarga, uma combinacao perfeita, harmonizada com
o delicioso UVVA Sauvignon Blanc. Em seguida, o chef Dan-
te Bassi surpreendeu com um peixe no vapor, com cupuagu
e cogumelo, no molho de ostra kirimuré, acompanhado pelo
branco mais encorpado UVVA Chardonnay, da safra de 2022.

A chef Heaven Delhaye apresentou seu famoso magret de
pato, em que a combinacgao de sabores, incluindo glacé de ca-
cau e alho negro, foi harmonizada com o delicioso UVVA Syrah
Microlote 2021. O chef José Morchon impressionou com uma
bochecha de boi acompanhada de puré cremoso de batata-
-doce-roxa e espuma de queijo manchego, harmonizada com
um dos icones da vinicola UVVA, o Cordel Blend 2019.
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Para a sobremesa, a chef Kafe apre-
sentou dois sorvetes que mais pare-
ciam obras de arte: sorvete de jambo e
coco, com calda de jambo, e sorvete de
flor de mel e samburd, que finalizaram
a refeicao com chave de ouro.

“Desde que eu era um estagiario, os
jantares magnos existiam e eu assistia
de longe. Hoje, estou recebendo em mi-

nha casa chefs amigos e todos vocés. A

Prazeres da Mesa levanta essa bandeira
de unido e intercambio na gastronomia
e é uma honra fazer parte disso”, afirma
ao jantar, um Dante Bassi emocionado.

Ao final, uma surpresa da chef Kafe
Bassi, para acompanhar um cafezinho,
a apresentacao de um bolo de man-
ga, servido apés um emocionante Pa-
rabéns a Voce, para celebrar os cinco
anos de sucesso do Manga. Uma ex-
periéncia nao apenas para o paladar,
mas também para a alma, marcando
um tento inesquecivel na trajetéria do
restaurante.




POR LUIZA
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FINAL COM ESTILO

0 Jantar Magno no Omi encerrou o Mesa Ao Vivo Bahia em uma celebragéo de sabores
marcantes, hospitalidade calorosa e criagdes Unicas dos chefs anfitrides

encerramento triunfante do Mesa Ao Vivo Bahia

aconteceu no Jantar Magno, no Omi, onde o an-

fitrido da casa, Fabricio Lemos, brindou os pre-
sentes com um shot de boas-vindas de mel de cacau, segui-
do por uma reinterpretacao irresistivel de abara e acarajé, o
“abarajé” com caldo de frutos do mar, uma criacao tinica do
chef, e uma ostra kirimuré com geleia de moqueca.

“E uma experiéncia muito louca. Eu ndo prego uma cozi-
nha chique e quis trazer um pouco do que comemos no dia a
dia em uma apresentacao diferente”, diz a chef Katia Barbo-
sa, que comanda entre outras casas, o Aconchego Carioca,
no Rio de Janeiro, apresentando o palmito pupunha, agua de
tomate, castanha-do-para e azeite de manjericao.

“Estou muito impressionada com esse novo cenario gas-
tronémico em Salvador. Além dos pratos famosos, é notavel
a modernidade que esta surgindo, e 0 Omi é um dos respon-
saveis”, finaliza a chef, agradecendo os anfitrides.

O chef Kaywa Hilton surpreendeu com uma lula car-
bonara, uma inovacao que despertou os paladares dos
presentes, que ficaram curiosos quando viram o cardapio
com uma combinacao Unica de sabores. “Estar com esse
pessoal que sempre foi referéncia para mim é um marco.
Arrisquei com um prato novo, diferente do que costumo
fazer, mas esses jantares sao emocao pura e eu quis estar
a altura”, disse, agradecendo, o chef Kaywa Hilton, do Boia
Cozinha do Mar.
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No prato principal, Fabricio Lemos
apresentou um peixe do dia, acompa-
nhado de couve-flor e feijao verde, e o
chef Caio Soter, do mineiro Pacato, trou-
xe um leitdao desossado com texturas de
milho-verde e reducao de jabuticaba.

O grand finale ficou por conta da an-
fitria da casa, a chef Lisiane Arouca, que
surpreendeu com uma torta cremosa de
banana, creme inglés de doce de leite,
gel de tamarindo e sorvete de nata, uma
explosao de sabores, que encerrou a
noite com chave de ouro.

“E uma honra receber todos aqui
nesse momento tao especial na Bahia.
Fico feliz em receber mais uma vez esse

evento, nao € apenas um jantar. E lindo
ver como as pessoas tém olhado para o
Nordeste com outro olhar em relacdo a

gastronomia’, afirmou Lisiane Arouca,
ressaltando a alegria de participar de
um momento tao significativo na cena
gastronomica da regiao.

Todos os pratos foram harmonizados com os
deliciosos vinhos da vinicola Uvva, uma das
joias da enologia brasileira. E o final, claro, foi

com os deliciosos cafés da 3 Coragoes
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GHEIRO DE ALECRIA, <"

Um destino onde a magia da cultura encontra o irresistivel sabor da tradigdo.
Influenciados pela culindria africana, os pratos tipicos da Bahia reldinem «
pluralidade de sabores e historias que se encontram na terra onde o sol brilha

mais forte e as cores s@o mais vibrantes.

Embarque em uma jornada gastronémica e descubra por que a culindria
baiana é muito mais do que comida, € uma celebracdGo da diversidade,

tradigdo e hospitalidade.
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