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Apresentacao

Almudena Maillo
Secretaria-Geral da UCCI

Revista Cidades Ibero-americanas



Queridos amigos e amigas,

E uma honra para mim dar-lhes as boas-
-vindas a esta 382 edicdo da nossa revista
“Cidades Ibero-Americanas”. Nesta oca-
sido, decidimos dedicar nossas paginas a
um tema que nao apenas NOs une como
regido, mas que também representa
uma fonte inesgotavel de riqueza cultural,
social, econdmica e ambiental: o turismo
gastronémico.

O turismo gastrondémico é um setor poli-
facético que abrange muito mais do que
a simples degustacdo de pratos tipicos. E
uma viagem pela historia, tradigcdes e ino-
vacoes de nossos povos. Cada mordida
conta uma historia, e cada prato é o resul-
tado de uma sinfonia de sabores que tém
sido transmitidos de geragdo em geragéo.
Nesta edigdo, propomos dar visibilidade
as 29 cozinhas da UCCI, suas rotas gas-
trondmicas, o talento de suas pessoas e
a qualidade da matéria-prima ibero-ameri-
cana. Queremos compartilhar com vocés
toda a cadeia de valor que vai da terra ao
prato, permitindo-nos desfrutar fraternal-
mente de uma mesma mesa.

Nosso objetivo é expor as diferentes
visbes dos atores envolvidos nesta fasci-
nante cadeia de valor: chefs e produtores
de ponta de toda a Ibero-América, respon-
saveis publicos, académicos e estudiosos
do impacto econdémico e social do setor
em nossas cidades. Cada um deles traz
uma perspectiva Unica que enriquece
nossa compreensao do turismo gastro-
ndémico e seu potencial para promover o
desenvolvimento sustentavel.

O turismo gastronémico ndo s6 fomenta o
intercambio cultural, como também impul-
siona a economia local, gera empregos e
contribui para a preservacdo das nos-
sas tradigcOes culinarias. Nesse sentido, é
essencial reconhecer e valorizar o trabalho
de nossos chefs e produtores, que, com
sua dedicacao e criatividade, transformam
ingredientes locais em verdadeiras obras
de arte culinaria. A qualidade da matéria-
-prima ibero-americana € outro dos pilares

Almudena Maillo | Secretaria-Geral da UCCI

fundamentais do nosso sucesso, e nesta
edicdo, queremos destacar sua impor-
tadncia e o impacto positivo que tem em
nossas economias e comunidades.

Além disso, e no ambito do ‘Ano UCCI da
Lingua Portuguesa’, temos o prazer de
anunciar que, pela primeira vez, esta edi-
cao da revista também sera publicada
em portugués. Esta iniciativa reflete o
nosso compromisso com a diversidade
linguistica e cultural da nossa regido, e
esperamos que nos permita alcangar um
publico ainda mais amplo. Brasilia, Lisboa,
Rio de Janeiro e Sdo Paulo ndo sdo apenas
parte indispensavel da nossa organizagao,
mas também da cozinha ibero-americana,
trazendo uma riqueza cultural e culinaria
incomparavel.

O turismo gastronémico ndo so fomenta
o intercambio cultural, como também
impulsiona a economia local, gera
empregos e contribui para a preservacgd@o
das nossas tradicdes culindrias.

O turismo gastronémico ¢é, sem duvida,
um motor de desenvolvimento que for-
talece a inovagao e as tradigbes como
eixos do desenvolvimento sustentavel.
Convida-nos a redescobrir nossas raizes
e a explorar novas possibilidades, sempre
com um enfoque respeitoso e responsavel
com relagdo ao nosso meio ambiente e as
nossas comunidades.

Em nome da Unido das Cidades Capitais
Ibero-Americanas, agradeco seu interesse
e seu apoio continuo. Convido-os a mergu-
lhar nas paginas desta edicao e a descobrir
as maravilhas das nossas cozinhas, rotas
gastrondmicas e o talento do nosso povo.
Que esta viagem culinaria seja uma fonte
de inspiragdo e orgulho para todos nos. &
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Assinaturas convidadas

Rafael Ansén

Presidente da Academia Ibero-Americana de Gastronomia

Descobrindo a Ibero-Ameérica
atraves da gastronomia

Cerimdnia de premiagdo dos 50 Melhores
Restaurantes do Mundo de 2024, realizada em Las
Vegas. No total, 17 restaurantes ibero-americanos
foram classificados entre os 50 melhores.

© Camila Almeida

Revista Cidades Ibero-americanas


https://www.theworlds50best.com/stories/News/the-worlds-50-best-restaurants-2024-the-list.html
https://www.theworlds50best.com/stories/News/the-worlds-50-best-restaurants-2024-the-list.html

Quando me perguntaram pela oferta
gastronomica global da Ibero-América,
sempre destaquei que é a mais diversa,
rica e importante do mundo.

O encontro entre a América e a Europa,
entre o “Velho" e o “Novo” Mundo, produ-
ziu uma irreversivel viagem de ida e volta,
um auténtico big bang que mudou nossos
usos e costumes de maneira definitiva.

O intercambio de alimentos e de conheci-
mentos que se produziu, permitiu descobrir
novas técnicas agropecuarias, formas de
cozinhar os alimentos e sabores até esse
momento desconhecidos, gerando um
novo receituario para a Peninsula Ibérica
(Espanha e Portugal), que depois disso
se transladaria ao resto da Europa e para
todos os paises de fala hispana e portu-
guesa na América.

Ha 15 anos, a Academia Ibero-americana
de Gastronomia (AIBG), com suas 15 aca-
demias nacionais, ndo cessou na tarefa
de impulsionar o conhecimento e a valo-
rizagdo do patrimdnio gastronomico
ibero-americano e da importancia que
esse fendmeno historico representou.

Ibero-Ameérica:
alimentos de ida e volta

A gastronomia da América pré-colom-
biana se enriqueceu com a entrada de
alimentos como os cereais (o trigo, a
cevada, a aveia ou o arroz), hortaligas
como a cebola ou a alface, legumes como
as lentilhas e os graos-de-bico, espe-
ciarias como o café ou a canela, carnes
de bovino, porcino, ovino e frango ou a
cana-de-agucar.

A Europa recebeu cerca de trinta de ingre-
dientes de um valor incalculavel, como a
papa (batata), o tomate, o amendoim, o
pimentao, a baunilha, o cacau, a quinoa ou
o milho, que ajudaram a acalmar a crise
de fome e a enriquecer as elaboragdes tra-
dicionais, ndo so da Espanha sendo de
outras nagdes. E outros muitos alimentos

Rafael Ansén | Presidente da Academia Ibero-Americana de Gastronomia

como o peru, a batata, os ajies (pimentdes
e picantes), as pimentas ou a abobrinha, e
frutas como o0 mamao, a néspera, 0 Coco
ou o0 abacaxi.

Esse intercambio de ingredientes gerou
modificagbes em nossa alimentagdo
que, ainda hoje, perduram. Por exemplo,
0 gaspacho espanhol que hoje conhece-
mos ja se elaborava antes do encontro
com a América, com azeite de oliva, pao,
alho, agua e vinagre, mas sem piment&o e,
obviamente, sem tomate.

E interessante perguntarmo-nos, por citar
outros exemplos, como seria nossa torti-
lha de batatas sem esses tubérculos; ou
os tacos de cochinita pibil, se o porco ndo
tivesse chegado a Ameérica; ou 0s cevi-
ches, sem os citricos. Definitivamente, boa
parte do que hoje comemos, e de como
comemos, se explica com esse processo
de encontro.

Patrimonio Cultural Imaterial
da Humanidade

Segundo a Unesco, o Patrimonio Cultural
Imaterial da Humanidade ¢ um “impor-
tante fator da manutengéo da diversidade
cultural’ e sua compreensao “contribui ao
dialogo entre culturas e promove o res-
peito para com outros modos de vida".

Desde o ano 2010, foram incorporados
alguns aspectos culindrios a esta lista
representativa, reconhecendo que a gas-
tronomia é também uma manifestagao
cultural.

Quando me perguntaram pela oferta
gastronémica global da Ibero-América,
sempre destaquel que é a mais
diversa, rica e importante do mundo.

06 | O/

UCCI | Unido das Cidades Capitais Ibero-americanas


https://ibergastronom.com/
https://ibergastronom.com/
https://www.unesco.org/pt

Assinaturas convidadas

Revista Cidades Ibero-americanas

Exemplo disso é a Dieta Mediterranea,
uma das primeiras a entrar na lista e
a demonstracdo de que a gastrono-
mia € cultura, porque ndo € s6 0 que se
come, sendo como se come. A Dieta
Mediterranea, elemento fundamental
da identidade da Espanha e de alguns
outros paises europeus, faz referéncia a
uma série de alimentos que sdo consu-
midos localmente e que, nas proporc¢oes
adequadas, convertem-na em uma das
dietas mais sauddveis do mundo. Mas
também se refere a um conjunto de tradi-
¢Oes e costumes, a um modo de cozinhar,
de comer, de compartilhar e socializar em
torno a mesa.

Ainda que a Dieta Mediterranea néo seja
o Unico aspecto gastronémico da Ibero-
América que entrou na lista representativa,
pois existem outras praticas e costumes
como a cozinha tradicional mexicana ou
o ceviche peruano, emblema do pais.

E, dentro das novas propostas, esta a
candidatura do casabe, um pao fino e cro-
cante, elaborado a base de mandioca, que
foi e é a base da alimentag&o dos paises
da bacia do Caribe. A iniciativa surgiu na
Republica Dominicana e ja se somaram
outros paises como Cuba, Haiti, Venezuela
e Honduras.

Triunfo da Ibero-Ameérica nas
classificacOes internacionais

O que estd claro é que a Ibero-América
conta com uma heranca gastrondmica
incomparavel, fruto do aporte de diferen-
tes regides e culturas. Além disso, nos
Ultimos anos, foram os restaurantes de
alta cozinha, e seus chefs, os que consoli-
daram a Ibero-América como um territério
de exceléncia a nivel internacional.

E sua presenca nos rankings mundiais
assim o confirmam. Na lista The World'’s
50 Best Restaurants 2024, 17 restauran-
tes ibero-americanos se classificaram
entre os 50 melhores. Concretamente: 5
espanhois, 3 peruanos, 3 mexicanos, 2

brasileiros, 1 argentino, 1 colombiano, 1
chileno e 1 portugués.

O primeiro posto é ocupado pelo restau-
rante espanhol Disfrutar, do trio de chefs
Oriol Castro, Eduard Xatruch e Mateu
Casafias. A segunda e quarta posigao sao
também para os espanhdis Etxebarri e
Diverxo; seguidos do peruano Maido (5);
o mexicano Quintonil (7); o argentino Don
Julio (10); o espanhol Quique Dacosta
(14); e o peruano Kjolle (16).

Seguidos pelo colombiano El Chato (25);
o brasileiro A Casa do Porco (27); o espa-
nhol Elkano (28); o chileno Boragé (29);
0 portugués Belcanto (31); os mexica-
nos Pujol (33) e Rosetta (34); o brasileiro
Oteque (37); e 0 peruano Mayta (41).

Vinhos, coquetéis e destilados

E ndo devemos esquecer a parte liquida,
um elemento essencial da comida e da
cultura gastronébmica. Com as videiras
que a Espanha levou para a América (e
gue foram plantadas no cone sul daque-
las terras), no Chile e no Peru comecou a
ser elaborado o pisco, uma aguardente de
requintado sabor que é a base do famoso
coquetel pisco sour.

Os melhores rum do mundo sao gerados
no Caribe, a partir da cana-de-agticar que
chegou a América desde as ilhas Canadrias,
assentando-se na Republica Dominicana
gragas as condigoes favoraveis do terreno
e do clima. Com o rum, foram elaborados
coquetéis tdo conhecidos como o majito
ou o daiquiri.

No México sao produzidos os melho-
res mezcales, incluindo a tequila, base
de muitos combinados como o marga-
rita. E existem outros coquetéis de fama
internacional que sdo também de origem
ibero-americano, como a caipirinha, do
Brasil, ou o cuba libre.

Ainda assim, a Ibero-América também
foi ganhando forga em produgdao e



consumo de vinho nos Ultimos anos, prin-
cipalmente em paises como Argentina,
Brasil, Chile, México, Portugal e, logica-
mente, Espanha. Inclusive no Uruguai, que
foi sede, neste ano, da | Cupula Global
de Enoturismo Responsavel, organizada
pela Organizacdo Mundial do Enoturismo
(OMET).

Ibero-América
e a Nova Gastronomia

Mas, talvez, uma das coisas mais impor-
tantes e que deve ser destacada é a
evolugdo que a Nova Gastronomia expe-
rimentou, colocando-se em relevo que a
alimentacao deve ser, além de satisfatoria,
saudavel, solidéria e sustentavel.

O que supde uma visado global e transver-
sal, que abrange os quatro elos da cadeia

Rafael Ansén | Presidente da Academia Ibero-Americana de Gastronomia

alimentar da produgao agroalimentar (o
primeiro elo), seguido da inddstria, da dis-
tribuicdo e do comércio e a restauragao.

E nessa Nova Gastronomia, a Ibero-
América esta tendo um papel protagonista
ao ser, sem duvida, a zona do mundo onde
sdo gerados mais e melhores alimentos. &

O que esta claro é que a Ibero-América
conta com uma heranca gastronémica
incompardvel, fruto do aporte de
diferentes regifes e culturas.

08 | 09

UCCI | Unido das Cidades Capitais Ibero-americanas



Assinaturas convidadas

Assinaturas convidadas

Luis Suarez de Lezo

Presidente da Real Academia de Gastronomia de Espanha

Desalfios e oportunidades
para o turismo
dgastronomico na Espanha

Revista Cidades Ibero-americanas

De acordo com o Turespafa, a gastronomia € a area de
maior interesse para qualquer um dos perfis de viajantes
que visitam a Espanha. Nao faco ideia de melhor frase
para comecar estas linhas, pois responde de uma maneira
concisa e irrefutavel ao titular que as encabeca. Desafios
e oportunidades? Todos 0s que possamos imaginar.

Contamos com o0 mais importante, o
interesse do viajante, quem assinala a
gastronomia espanhola como sua prin-
cipal motivagao. Isso nos coloca perante
uma tela na qual, combinando excelén-
cia e criatividade, podemos desenhar
milhares de desafios. Desafios que trans-
passam o mero fato de nos alimentarmos,
porque quando falamos de gastronomia
fazemo-lo também de cultura, patriménio
ou identidade. De economia, sociedade
ou meio ambiente.

Agora bem, como detectar essas novas
oportunidades?  Analisemos  nossas
fortalezas. Para comecar, a oferta gas-
tronébmica espanhola conecta com todos
0s gostos e, muito importante, com todos
os bolsos. Temos uma grandissima
variedade a todos os niveis; desde gran-
des restaurantes com estrelas Michelin
até cardapios diarios e casas de comida

tradicionais. Isto nos permite trabalhar na
captagédo de todos os segmentos. Nao
tenho nenhuma duvida de que cada tipo
de viajante possa encontrar uma opgao
gue cubra suas necessidades.

Por outro lado, e enlagando com o ponto
anterior, é interessante falar da capaci-
dade de adequacdo. Cada viajante leva
em sua mala uns gostos e um orgamento;
mas também umas circunstancias.
Existem muitos tipos de viajantes e nosso
desafio como anfitrides é que todos e
cada um deles encontrem seu lugar. Um
profissional que viaja por negdcios, uma
familia que vem conhecer parentes espa-
nhois, passando por torcedores de futebol
ou apaixonados pela cultura. Todos eles
necessitam se alimentar, independen-
temente do motivo de sua viagem e, na
Espanha, temos uma oferta adequada
para cada perfil.


https://realacademiadegastronomia.com/
https://www.tourspain.es/es/

Falemos agora de identidade que, ao meu
parecer, € outra das grandes fortalezas
a explorar no momento de propor novos
desafios. A gastronomia espanhola esta
estreitamente ligada a gastronomia ibero-
-americana. E o esta por diferentes razoes.
Em primeiro lugar, pela grande quantidade
de produtos de procedéncia ibero-ameri-
cana sem 0s quais ndo se entenderiam
muitas das receitas espanholas. Em
segundo, pelo impulsionamento que mui-
tos cozinheiros ibero-americanos deram
e continuam dando a gastronomia espa-
nhola através do langamento de seus
proprios negocios na Espanha. Este con-
texto de sinergias facilita aos viajantes
poderem se sentir identificados com uma
grande parte da oferta gastrondmica que
encontram aqui.

Através da cozinha aprendemos cultura,
entendemos movimentos socioeconémi-
cos ou descobrimos tradigdes. E passado
e patrimonio; é presente e movimento. E
assim, a gastronomia é também reflexo
da interculturalidade e das influéncias.
Uma reflexdo que nos conduz a falar de
variedade. Somos um dos paises com
maior oferta gastronémica internacional,
abrangendo cozinhas de todos os lugares
do mundo.

A gastronomia espanhola tem uma
grande capacidade para integrar produtos
e culturas e desde a RAG consideramo-lo
um ponto crucial no ecossistema atual.
Nosso pais oferece aos viajantes a
oportunidade de conhecer uma grande
variedade de cozinhas, em um entorno
onde, além disso, podem se sentir a von-
tade porque compartilhamos linguagem,
habitos e produtos.

Existe um ultimo ponto que gostaria des-
tacar. E ndo por reserva-lo para o final é
menos importante. Ao contrario. Uma das
grandes fortalezas de nossa gastronomia
€ que temos oferta em toda a cadeia de
valor. Quem viaja a Espanha ndo s6 encon-
tra restaurantes, sendo que pode fazer
uma imersao total em nossa cultura gas-
tronébmica. Experiéncias que permitem

Luis Suarez de Lezo | Presidente da Real Academia de Gastronomia de Espanha

conhecer o produto em seus lugares de
origem e da mao de seus proprios produ-
tores. E vivé-lo. Ver, por exemplo, como se
elabora azeite em uma prensa de Jaén,
passear pelos vinhedos que desenham
a paisagem da Rioja ou descobrir os aro-
mas de uma pequena queijaria artesanal
de Menorca.

Uma das grandes fortalezas de nossa
gastronomia é que temos oferta em toda
a cadeia de valor. Quem viaja a Espanha
ndo so encontra restaurantes, sendo que
pode fazer uma imersdo total em nossa
cultura gastronémica.

A gastronomia é a area de maior interesse
para qualquer um dos perfis de viajantes
que visitam a Espanha, afirmavamos ao
comecar. E simples entender o motivo
despois desta reflexdo. Esta sendo feito
um grande trabalho, temos uma excelente
despensa e talento reconhecido em todos
os foros gastronébmicos a nivel interna-
cional. Preparados para seguir somando
desafios? N&do tenho nenhuma duvida.
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O mundo desde a cozinha


https://nuema.ec/nosotros.html

Como chef tenho o privilégio de receber
em minha cozinha comensais de todas as
partes do mundo que vém ao Nuema para
descobrir os sabores do Equador. Através
destes anos vi, em primeira mao, como o
turismo gastronémico gera um enrique-
cimento circular, ou seja, que beneficia
aqueles nos visitam, assim como nossa
comunidade.

Fomentando a cultura e nossa
identidade

Em minha cozinha, cada prato conta uma
historia e os turistas, tanto internos, como
os que nos visitam desde fora do Equador
buscam isso: mais que s6 uma comida. O
que eles desejam é uma imerséo cultural.
Através de nossos produtos ancestrais e
técnicas tradicionais, podemos lhes ofe-
recer um pedaco da nossa histéria e da
nossa biodiversidade. Ver como os visi-
tantes se maravilham perante a variedade
de ingredientes autéctones e a riqueza
das nossas preparagdes € um recordato-
rio constante da importancia de preservar
e celebrar nossa heranca culinaria.

Cada regido do Equador tem seu proprio
repertério de sabores e técnicas. Desde os
mariscos frescos da costa até os tubércu-
los com sabores intensos da serra, cada
prato € uma expressao da diversidade cul-
tural do nosso pais. Os turistas que provam
nossa comida nao so desfrutam de uma
experiéncia sensorial Unica, sendo que tam-
bém contribuem a manter vivas as nossas
tradigbes. Este intercdmbio cultural forta-
lece o orgulho local e fomenta uma maior
coesao social entre as nossas comunidades.

Beneficio econ6mico a futuro

Creio que o turismo gastronémico traz con-
sigo uma série de beneficios econémicos.
Cada comensal que visita o Nuema esta
apoiando um ecossistema mais amplo que
inclui pescadores, agricultores e artesdos
locais. Os ingressos gerados pelo turismo

Pia Salazar | Chef do Restaurante Nuema, Quito

gastronomico ndo s6 beneficiam os res-
taurantes, sendo que também tém um
efeito multiplicador na economia local.

Além disso, a demanda de experién-
cias culindrias auténticas cria novas
oportunidades laborais na industria da
hospitalidade e setores relacionados. Os
jovens que antes viam poucas oportu-
nidades em suas comunidades agora
encontram na gastronomia uma carreira
prometedora. Esta criacdo de emprego é
fundamental para o desenvolvimento sus-
tentavel das nossas regides. Ainda assim,
a melhora em infraestruturas turisticas
impulsionada por esta demanda ndo s¢
beneficia os turistas, sendo também os
residentes locais, melhorando sua quali-
dade de vida.

Através destes anos vi, em primeira
mdo, como o turismo gastronémico
gera um enriquecimento circular, ou
seja, que beneficia aqueles nos visitam,
assim como nossa comunidade.

O Equador, principalmente Quito, recebe
muitos turistas que querem conhecer
nossas llhas Galdpagos. Impulsionar o
turismo culindrio nos permite diversificar
nossa base de turistas, atraindo amado-
res a gastronomia de todo o mundo. Esta
diversificagdo é crucial para a resiliéncia
econbmica, ja que reduz a dependéncia
de um Unico tipo de turismo. Além disso,
pode mitigar a estacionalidade do turismo,
atraindo visitantes durante todo o ano e
equilibrando a demanda.

Uma economia diversificada é mais resis-
tente ante crises globais, como a pandemia
de COVID-19. Vi como, inclusive em tem-
pos de incerteza, o interesse pela nossa
gastronomia continuou atraindo visitan-
tes, proporcionando uma fonte estavel de
ingressos para as nossas comunidades.
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O turismo e a sustentabilidade

Em nossa cozinha, nos esforgamos por
utilizar ingredientes locais e de temporada.
Este enfoque ndo sé garante a frescura
e qualidade dos pratos, sendo que tam-
bém apoia os produtores locais e reduz
a pegada de carbono. Nos trabalhamos
para promover um consumo responsavel
e sustentavel, algo que € cada vez mais
valorizado por nossos visitantes.

A promogédo de produtos locais tam-
bém impulsiona o conhecimento de uma
agricultura  sustentdvel e ecoldgica. E
importante para nos que os agricultores
se sintam incluidos na cadeia de pro-
ducédo, assegurando-lhes um mercado
seguro e valorizado para seus produtos.
O ideal seria que os turistas tivessem a

oportunidade de aprender sobre nossas
praticas agricolas e a importancia da sus-
tentabilidade, levando consigo uma maior
consciéncia ambiental aos seus paises de
origem.

Desde o Nuema, vi como 0O turismo
gastronébmico pode ser uma forga trans-
formadora para nosso pais. Ao valorizar e
promover nossa rica e biodiversa gastro-
nomia, ndo s6 estamos gerando ingressos
significativos, sendao também fortalecendo
nossa identidade cultural e promo-
vendo um desenvolvimento sustentavel.
E essencial que continuemos apoiando
e desenvolvendo estratégias adequadas
para maximizar estes beneficios, asse-
gurando que o turismo gastrondémico
continue sendo uma fonte de orgulho e
prosperidade para o Equador. &
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Pablo Llano
Diretor Geral da ONG Cesal

Os ingredientes da
gastronomia social

Um restaurante pode ser um lugar no qual fazer uma parada durante o dia,
ter uma reunido de negdcios, viver uma experiéncia culinaria ou encontrar 0s
amigos e familiares. O que a cozinha tem para ser motor de tantas coisas
como tradigao, fusao cultural, experimentacao?...

Para a ONG Cesal a gastronomia é um
entorno de oportunidades: para o encon-
tro, para a busca de um futuro e para a
insergao e a reinsergdo. Assim nos foi
revelado o caminho que percorremos
com milhares de pessoas que passa-
ram por nossas cozinhas para aprender,
crescer e retomar as rédeas de sua vida
através do oficio.

Corria 0 ano de 2010 e muitas pessoas
padeciam os efeitos da crise econémica
na Espanha, especialmente as pertencen-
tes a coletivos migrantes com as quais
vinhamos trabalhando. A situagdo nos
empurrou a buscar uma resposta a sua
necessidade formativa para alcangar um
emprego, pelo qué, entramos em dialogo
com o tecido empresarial e pusemos em
funcionamento a formagdo néo regrada
em hotelaria pelas grandes possibilidades
de insergdo que o setor oferece.

Diferentes empresas do setor HORECA
nos transladaram a necessidade de pes-
soal em postos menos qualificados
frente a proliferagdo de perfis qualifica-
dos. Assim, comegamos a realizar cursos
de auxiliar de cozinha e de servico em
sala oferecendo as ferramentas bdsicas
para saber enfrentar o ritmo profissional,

atender as necessidades dos oficios e
continuar o aprendizado ja incorporados
nos postos de trabalho.

Um dos principios metodoldgicos da
nossa organizagao é ‘fazer com — estar
com' e, com esta premissa, desenvol-
vemos o nosso método de aprendizado
consistente em uma formagao pratica
que batizamos como ‘aprender-fazendo'.
Esta favorece que as pessoas de coleti-
vOs em risco de exclusdo encontrem um
atrativo a formacao e, por sua vez, poten-
cia a vinculagéo pessoal que faz com que
perseverem. Muitas vezes tratamos com
coletivos que se viram excluidos dos sis-
temas formais por suas casuisticas e
nao encontraram uma oportunidade para
se insertarem e, desta forma, consegui-
mos nos adaptar a eles para que possam
encontrar seu ritmo e ser os protagonistas.

Se bem ao principio éramos noés os que
tinhamos de explicar ao setor quéao impor-
tante era oferecer esta confianga a pessoas
vulneraveis, agora sdo as empresas aque-
las que reconhecem os resultados danossa
formagao e procuram a Cesal para buscar
futuros empregados. Este reconhecimento
do setor é o fruto de mais de 10 anos apren-
dendo e dialogando com profissionais para

Pablo Llano | Diretor Geral da ONG Cesal
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poder satisfazer as necessidades e, através
de aliangas com o tecido empresarial € o
setor publico, dar uma resposta.

Um exemplo paradigmatico do nosso
trabalho neste ambito se encontra em
Madri, onde desde 2018 gerenciamos
o Restaurante-Escola La Quinta Cocina
localizada no Espago Aberto Quinta de
los Molinos. Através deste espago da
Prefeitura de Madri formamos anual-
mente dezenas de menores de 23 anos
em oficios de uma maneira pratica pela
qual, desde o primeiro dia, atendem um
publico real. A equipe de formadores se
compde de pessoal da entidade, mas
também de antigos alunos que ocuparam
o papel de formadores, podendo acom-
panhar os outros pelo caminho que eles
ja percorreram.

La Quinta Cocina, além disso, engloba
um programa de atividades formativas
diversas como habilidades sociais, aulas
magistrais, visitas de interesse e uma

atencdo integral por parte da equipe
as diversas necessidades do alunado.
Compaginamos a formagdo com uma
oferta culindria que, inclusive, foi reconhe-
cida pelo ‘Solete Repsol’ e com a Mengao
Restaurante com Melhor Agao Social nos
XX Prémios Gastrondmicos do Metropoli.

A experiéncia foi tdo préspera e obtivemos
tdo bons resultados através da hotelaria
qgue replicamos o modelo de restauran-
te-escola, primeiro em 2021 no madrileno
bairro de Aluche e, em segundo lugar, em
2022 anivel internacional em San Salvador.
Este Ultimo foi fruto de uma alianga entre
a nossa organizagdo e as prefeituras
de Madri e San Salvador em um projeto
apaixonante que, hoje em dia, continua
dando alternativa a centenas de pessoas
na América Central.

Nossa organizagao esta trabalhando
em San Salvador desde 1998 e agora
vemos como o trabalho entre ambas
as realidades e equipes de cooperagao




internacional e agao social se encontram
para dar solugdes a juventude e a popu-
lacdo vulneravel a ambos os lados do
Atlantico. Um passo que nos fez crescer e
reforcar o nosso modelo formativo.

Vivemos um momento no qual nédo é
estranho ir a algum restaurante e encon-
trar antigos alunos que nos visitam com
suas familias para nos contar como pros-
peraram ou, inclusive, que nos solicitam
trabalhadores para os restaurantes onde
trabalham. Esta retroalimentagdo nos
impulsiona a seguir adiante e a continuar
apoiando-nos em um setor tdo generoso
como o gastronémico.

Por tudo isso, continuamos dando passos
em busca de oportunidades de trabalho
para as pessoas que acompanhamos, e
0 proximo grande projeto que temos em
maos € uma nova iniciativa em parceria
com a Prefeitura de Madri. Remodelamos
o Mercado de San Cristébal para transfor-
ma-lo em um projeto pioneiro: 0 Mercado

Pablo Llano | Diretor Geral da ONG Cesal

Escola San Cristobal. O primeiro merca-
do-escola da Europa.

Esta colaboragao publico-privada envolve
os tradicionais comerciantes do mercado
para formacado em oficios e para gerar um
espago inovador que reudne moradores,
empresas e visitantes para desfrutar do
ambiente, da proposta gastronémica e dos
produtos. Ao mesmo tempo, ao frequentar
e consumir nesse espago, todos participam
e contribuem para a formagéao de centenas
de pessoas anualmente, dando continui-
dade a uma histéria de mais de uma década
de gastronomia e integragdo. &

A equipe de formadores se compde de
pessoal da entidade, mas também de
antigos alunos que ocuparam o papel de
formadores, podendo acompanhar os outros
pelo caminho que eles jd percorreram.
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José Francisco Herrera Antonaya

Diretor Geral de Relacdes Internacionais,
Coordenagao Geral da Prefeitura, Prefeitura de Madri

A importancia do setor gastronomico
para a Prefeitura de Madri:

um enfoque Integral.

Madri, capital da Espanha,

€ uma cidade vibrante e
cosmopolita conhecida por
sua rigueza cultural, historica e,
logicamente, gastronémica. O
setor gastrondmico madrileno

nao so é um pilar fundamental
de nossa identidade, senao
também um motor essencial de
nossa economia e um elemento
essencial para a atracao de
turismo.

O restaurante Botin, com quase 300
anos de historia, é considerado o mais

antigo do mundo em operagao continua.


https://www.madrid.es/portal/site/munimadrid

O auge que Madri estd experimentando
como cidade atraente para as pessoas, as
empresas, 0s grandes eventos e os investi-
mentos de todo o mundo tem seu reflexo
neste setor. O Prefeitura de Madri, cons-
ciente de sua importancia, apoia-o desde
uma perspectiva integral, desde as cadeias
de distribuigdo e venda até o conjunto da
hotelaria e da restauragdo madrilenas.

Mercamadrid é o maior mercado ata-
cadista da Espanha e um dos mais
importantes da Europa. E uma socie-
dade publico-privada, na qual a Prefeitura
de Madri possui 51% das acdes, sendo,
portanto, o principal responsavel de sua
diregd@o e controle estratégico. Com mais
de 222 hectares de superficie, abastece, a
cada dia, milhares de negdcios de hotela-
ria, restauragao e comeércio varejista. Este
grande centro logistico nao so garante a
frescura e qualidade dos produtos, sendo
que também é um importante gerador de
emprego, com mais de 8.000 postos de
trabalho diretos e dezenas de milhares indi-
retos. Além disso, facilita o funcionamento
de mais de 800 empresas que operam em
seu recinto, desde atacadistas até operado-
res logisticos e servicos complementares.
Mercamadrd maneja, anualmente, mais
de 2 milhdes de toneladas de produtos,
gerando um valor econémico significativo
para a capital e sua regido. Na atualidade
estd fazendo um grande esforco de ino-
vacdo em ambitos como a refrigeracéo, a
logistica, a manutencdo, a seguranca, a
sustentabilidade meio ambiental e a ges-
téo de residuos para alcangar os maximos
padrdes de qualidade.

Entre a rede comercial cobra especial
importancia a rede de mercados munici-
pais, 46 estabelecimentos propriedade da
Prefeitura nos quais operam comercian-
tes privados em regime de concessao.
Estes mercados sdo cruciais na vida de
muitos bairros, ao garantir a proximidade
e acessibilidade aos produtos frescos de
qualidade, ao mesmo tempo que fomen-
tam a economia local ao apoiar pequenos
produtores e comerciantes. A Prefeitura
de Madri impulsionou diversas iniciativas

A importancia do setor gastronémico para a Prefeitura de Madri: um enfoque Integral.

para modernizar e revitalizar estes merca-
dos, fazendo deles espagos mais atraentes
e funcionais, e promovendo a sustentabi-
lidade e a reducao de residuos. Neles, da
mesma forma que no Mercamadrid, se per-
cebe com clareza a diversidade cultural da
cidade, ao ter incorporado multiplos peque-
nos comeércios especializados em produtos
procedentes de outros paises, principal-
mente latino-americanos e europeus. Um
impacto ndo menor é que, ao fomentar a
compra em proximidade se reduz, além
disso, a pegada de carbono associada ao
transporte de produtos, um compromisso
importante do governo municipal.

Os mercados ndo so sdo lugares de
compra, sendo também de encontro

social com atividades culturais,
oficinas, degustacdo e eventos

gastronbémicos durante todo o ano.

Entre os 46 mercados municipais alguns
se distinguem por sua singular oferta
gastronbmica que permite consumir, ao
mesmo tempo que comprar, COMo No
Mercado de San Miguel - conhecido por
sua arquitetura histérica e sua oferta gour-
met -; 0 Mercado de La Paz, no distrito de
Salamanca; o Mercado de San Anton, em
Chueca - combinando postos tradicionais
e postos para comer petiscos modernos-;
o Mercado de Maravilhas em Tetuan - com
uma extensa variedade de produtos inter-
nacionais a pregos competitivos - ou o
Mercado de Anton Martin, em Lavapiés
- conhecido por seu ambiente multicultu-
ral -, estes mercados nédo s6 sao, portanto,
lugares de compra, sendo também de
encontro social com atividades culturais,
oficinas, degustacdo e eventos gastrond-
micos durante todo o ano.

A hotelaria em Madri € um setor dindmico e
diverso que inclui desde bares de petiscos
até restaurantes de alta cozinha. Aqueles
que visitam Madri reconhecem nesta ativi-
dade um dos maiores atrativos da cidade.
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Mercado de San Miguel

Este setor é fundamental para o turismo,
atraindo milhdes de visitantes a cada ano.
Os bares e restaurantes de Madri séo luga-
res de encontro e desfrute para madrilenos
e visitantes, nos quais comegar uma ani-
mada conversa enquanto se desfruta
de vermute, chopp e petiscos. Este setor
sup0e, portanto, ndo s6 um grande ativo
econbmico, sendo um intangivel cultu-
ral de alto valor para a cidade. O apoio da
Prefeitura foi vital para que muitos deles
nao se vissem obrigados a quebrar durante
a pandemia.

Entre os restaurantes merecem um lugar
destacado dois ambitos especializa-
dos, os restaurantes centenarios e a alta
gastronomia.

Entre os restaurantes mais emblematicos
de Madri se encontram os restaurantes
centenarios como Botin, fundado em 1725
e considerado o restaurante mais antigo
do mundo em funcionamento continuo.
Estes estabelecimentos historicos ndo sé
sdo testemunhas da evolugdo culindria
da cidade, sendo também guardides de
tradi¢cdes gastronémicas que foram trans-
mitidas de geragdo em geragdo. Manter
estes restaurantes em funcionamento ndo
sO preserva um patrimonio cultural, sendo
gue também reforca a identidade de Madri
como uma cidade com uma rica heranga
culinaria. Em lugares como Casa Lhardhy,
Café Gijon, a Casa del Abuelo, Casa Pedro
ou Malacatin pode-se desfrutar da melhor
cozinha tradicional espanhola, do leitdo

© Madrid Destino, Alvaro Lépez
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assado aos ovos estrelados, o bucho ou a
galinha em pepitdria, passando pelo cozido
madrileno, marca da gastronomia local.

Finalmente, na Ultima década Madri tam-
bém se consolidou como um destino
de alta gastronomia, com 28 restauran-
tes galardoados com 36 estrelas na Guia
Michelin 2024. Chefs de renome como
Dabiz Mufioz (melhor cozinheiro mun-
dial segundo The World Best Chef), Paco
Roncero ou Mario Sandoval, levaram a
cozinha madrilena a niveis de exceléncia
mundial. Estes estabelecimentos ndo so
atraem turistas gastronémicos de todo o
mundo, sendo que também contribuem a
reputagcdo de Madri como uma capital culi-
naria inovadora e de vanguarda.

A alta gastronomia em Madri impulsiona a
economia local através do turismo de luxo e
a criagdo de empregos altamente especiali-
zados. Além disso, fomenta a colaboragéo
com produtores locais, promovendo a sus-
tentabilidade e a utilizagdo de ingredientes
de proximidade, e encontrou no setor hote-
leiro de luxo um aliado essencial. O apoio da
Prefeitura a estesrestaurantes se manifesta
na promocdo de eventos gastronémicos,
na eliminagdo de barreiras burocraticas
para a abertura e funcionamento destes
negoécios, em programas como Madri
Gastrondémica ou eventos internacionais
como Gastrofestival e Madri Fusion.

Este enfoque integral do setor gas-
tronédmico tem um impacto evidente na
qualidade de vida, e abrange igualmente
ambitos transversais como a formacao
para 0 emprego especializado em hote-
laria e gastronomia, a sustentabilidade,
a recuperagao e redistribuicdo de ali-
mentos ou a promogao internacional. O
impulso dado pela Prefeitura de Madri a
nossa gastronomia, junto a qualidade do
nosso transporte publico e zonas verdes,
a intensa vida cultural e o espirito afavel e
acolhedor dos madrilenos, sdo essenciais
para compreender porqué, nos ultimos
anos, Madri se converteu em uma das
cidades mais atraentes do mundo para
visitar e para viver. &
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Este conceito abrange toda atividade turis-
tica centrada em experiéncias vinculadas
a comida e produtos locais durante as via-
gens. Além das experiéncias culindrias
auténticas, tradicionais e inovadoras, inclui
visitas a produtores, festivais de comida e
aulas de cozinha.

Falamos assim de experiéncias que
vao mais além das simples experién-
cias de restauracdo, abrangendo todos
os setores da cadeia de valor alimentar
e turistica de um destino. Isto inclui pro-
dutores, empresas de processamento, o
setor da hospitalidade e o comércio vare-
jista, criando uma intersecgao Unica entre
gastronomia, territério e turismo. Ao pro-
mover estas experiéncias, 0 turismo
gastrondmico abre imensas possibilida-
des para criar valor econémico, social e
cultural. Oferece oportunidades para criar
empregos e negocios, valorizar o produto
e a cultura local, incluindo, em muitas oca-
sides, a recuperagao de saberes e sabores
perdidos ou em risco de desaparecer.

O turismo gastronémico desempenha um papel
crucial na preservacdo das tradicbes ancestrais
e 0 patriménio cultural, assegurando que estes
recursos unicos se convertam em um legado
duradouro que beneficie as futuras geracgoes.
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O turismo gastrondbmico permite, além
disso, diversificar a oferta turistica, desta-
car os destinos e criar uma identidade de
marca distintiva, dispersar a demanda no
territério e no tempo, e criar destinos. Sao,
cada vez mais, 0s turistas que visitam um
destino com a unica motivagdo de des-
frutar de um restaurante especifico ou de
assistira um festival gastronémico. Assim,
o turismo gastronémico fomenta que os
viajantes se aventurem mais além dos
destinos mais conhecidos, explorando
novas regides para descobrir os produtos
alimentares em zonas rurais e sua origem.

Isto ajuda a mitigar a estacionalidade nos
destinos turisticos e promove uma dis-
tribuicdo territorial mais equilibrada dos
visitantes.

O turismo gastrondmico também desem-
penha um papel crucial na preservagao
das tradicbes ancestrais e o patrimdnio
cultural, assegurando que estes recursos
unicos se convertam em um legado dura-
douro que beneficie as futuras geragoes.

Desde 2015, a ONU Turismo organiza
anualmente o Foro Mundial de Turismo
Gastronbmico em colaboragdo com
o0 Basque Culinary Center, criando um
espago onde nossos Estados Membros,
membros aflliados e especialistas do
setor se relnem para discutir o turismo
gastronébmico e aportar solugdes aos
desafios do setor. Com o sucesso destes
eventos e com o objetivo de progredir cada
vez mais no setor, além do nosso Foro
Global que neste ano se dara em Bahrein
em novembro, ocorreu pela primeira vez,
edigbes regionais do foro: o Primeiro Foro
de Turismo Gastronémico para a Asia e o
Pacifico de 26 a 27 de junho de 2024 em
Cebu, Filipinas. Ainda assim, o Primeiro
Foro de Turismo Gastronémico para a
Africa ocorreu de 26 a 28 de julho nas
Cataratas Vitoria, Zimbabue.

Desde a ONU Turismo, acreditamos no
papel do turismo gastrondomico como
uma ferramenta para a consecugao
dos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS). Entre as nossas prin-
cipais missfes se encontra a promogao
da sustentabilidade e a economia circular
mediante o fomento de praticas sustenta-
veis em toda a cadeia de valor alimentar
e turistica, promovendo a produgéo local
e de temporada, e advogando por mode-
los de economia circular que minimizem
o desperdicio de alimentos e a pegada
de carbono. Avangcamos nesta causa
mediante a introducdo do Roteiro Global
para a redugao do desperdicio de alimen-
tos no turismo, um marco integral que
promove praticas sustentaveis de gestao
de alimentos.


https://www.unwto.org/es
https://www.bculinary.com/es/home

O turismo gastronémico também ofe-
rece oportunidades significativas para a
inclusdo de mulheres, jovens e comunida-
des marginais na cadeia de valor turistica.
A participagao em atividades relaciona-
das com a gastronomia pode proporcionar
emprego, gerar ingressos e fomentar o
empreendimento. A ONU Turismo colabora
com Estados Membros, chefs, empresas
turisticas, empreendedores e associagoes
para elevar o turismo gastronémico como
um recurso valioso para o desenvolvimento
sustentavel e inclusivo de destinos.

Além disso, o turismo gastronémico pode
desempenhar um papel importante em abor-
dar os desafios derivados da desconexao
entre os consumidores e seus alimentos
devido a industrializagdo. Deve ser uma
ferramenta para promover estilos de vida

saudaveis e um consumo responsavel, ao
mesmo tempo que facilite a conservagao
do territdrio, fomente a conservagédo da
biodiversidade e melhore o bem-estar da
comunidade, reconectando as pessoas
com suas fontes de alimentos.

Abordar os desafios tecnoldgicos € outro
elemento crucial para a busca de solugdes
inovadoras para responder aos desa-
flos futuros do setor. Neste sentido, com
as competicdes anuais de start-ups de

Mais informacao

https://www.unwto.org/
gastronomy-wine-tourism

https://www.unwto.org/
sustainable-development/
circular-economy

Guia de Turismo Gastronémico

ONU Turismo / Basque Culinary Center
https://www.e-unwto.org/doi/
book/10.18111/9789284420957

Alquézar, na provincia de Huesca (Aragéo,
Espanha) esta credenciada como uma das
aldeias mais bonitas do pais.

O turismo gastrondmico. Uma oportunidade de desenvolvimento para os territérios

empresas de turismo gastronémico, a
ONU Turismo premia, a cada ano, jovens
empreendedores que trabalham ativa-
mente em projetos inovadores dentro
deste setor.

Tudo isto s6 é possivel com modelos de
governanga transparentes e participativos,
e com politicas e estratégias que fomen-
tem a cooperacao entre todos os atores da
cadeia de valor para assegurar um futuro
sustentavel para o turismo gastronémico.
Tudo isto s6 sera possivel com uma alianga
e um plano estratégico nos destinos, ja
sejam locais ou nacionais, de turismo gas-
tronémico que aproximem todos os atores.
De suma importancia neste marco € a cola-
boracao publica entre administragdes nas
areas de agricultura e turismo.

Através do nosso trabalho no turismo gas-
trondmico, convidamos todos a que se
unam a nos na promogao do desenvol-
vimento sustentavel, na preservacao do
patrimoénio cultural e no empoderamento
de comunidades rurais e na preservagao
do meio ambiente. Com seu labor, a ONU
Turismo ndo so busca melhorar a expe-
riéncia turistica, sendo que também
contribui significativamente aos Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel, criando
um impacto positivo duradouro em desti-
nos e comunidades de todo o mundo. &
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Turismo gastronémico

Turismo gastrondmico
|

Xanty Elias

Presidente da Fundacao Prenauta

Educacao Alimentar Infantil:
A Base para um luturo
Saudavel e Sustentavel

E inevitavel que os paises invistam na alimentacédo de seus cidad&os,
e a melhor forma é fazé-lo nas criancas, que séo os cidadaos do futuro.

Revista Cidades Ibero-americanas

Na era da automatizagao e da globalizacao,
arelagdo que mantemos com os alimentos
e nossa cultura alimentar enfrenta desa-
flos e mudangas significativas. Educar as
geragbes futuras na alimentagdo cons-
ciente é fundamental para assegurar nao
s a salde fisica e mental, sendo também
para preservar o patrimdnio cultural que
caracteriza cada regido. A alimentagao
consciente ndo so implica comer de
maneira que seja saudavel para o corpo,
senao também fazé-lo de maneira que seja
sustentavel para o planeta e respeitosa
para com as culturas alimentares. Isto pro-
move uma conexdo mais profunda entre
o individuo e os alimentos que consome,
fomentando a toma de decisdes mais infor-
madas sobre 0 que comemos.

Em um mundo onde as doengas relacio-
nadas com a dieta como a obesidade, a
diabete tipo 2 e as doengas cardiovascu-
lares estdo em aumento, educar sobre
os principios da alimentacdo consciente
poderia ser crucial para reverter estas ten-
déncias alarmantes. A sustentabilidade
€ outro componente critico. Ensinar aos
jovens como suas escolhas alimenticias
afetam o meio ambiente pode capacita-los
para tomar decisdes que promovam a con-
servagdo de recursos e a biodiversidade.

Isto é especialmente pertinente em um
momento em que a mudanga climatica e
a degradagao ambiental ameacam a segu-
ranga alimentar global. A educagdo em
praticas sustentaveis de alimentagao pode-
ria ser decisiva para assegurar que futuras
geragbes possam enfrentar e mitigar estes
desafios.

Em um mundo que tende a homogenei-
zacdo cultural devido a globalizagédo, é
crucial manter vivas as tradigdes culi-
narias que definem cada comunidade. A
alimentagao consciente ensina o valor
da diversidade alimentar e a importancia
de preservar as receitas tradicionais e os
métodos de cultivo que foram passados
de geragao em geragdo. Esta educagao
nao so6 enriguece o paladar, sendo que tam-
bém fortalece o sentido de identidade e
pertencimento entre 0s jovens.

Enquanto avangamos para uma maior
automatizagdo, a conexdo humana com
a natureza e os processos tradicionais de
produgdo de alimentos pode se dehilitar.
Integrar a educagao em alimentagao cons-
ciente nas escolas pode servir como um
contrapeso vital, promovendo um entendi-
mento de como a tecnologia pode coexistir
com métodos sustentdveis e culturalmente


https://fundacionprenauta.org/

enriquecedores de produ¢do e consumo de
alimentos. A tecnologia pode ser usada
para melhorar a eficiéncia das praticas
agricolas sustentaveis ou para educar
através de plataformas digitais que conec-
tem os estudantes com suas tradigGes
culindrias locais de maneiras inovadoras.

Para alcangar estes objetivos, € impres-
cindivel que os sistemas educativos
incorporem curriculos que incluam nao
s6 os aspectos nutricionais dos alimen-
tos, sendo também seu impacto ambiental
e cultural. Isto poderia tomar a forma de
programas escolares que incluam visitas a
granjas locais, licdes de cozinha tradicional
e projetos que fomentem a inovagao em
sustentabilidade alimentar.

A educagao em alimentagao consciente
oferece uma base sodlida para o desen-
volvimento de individuos informados,
saudaveis e culturalmente conectados.
Em um mundo que muda rapidamente, é
mais importante do que nunca equipar as
futuras geragbes com o conhecimento e
as habilidades necessarias para navegar
estas mudangas, respeitando e preser-
vando os recursos naturais e o rico tecido
cultural que nos define. A medida que o
tempo avanga, esta oportunidade se torna
uma obrigagdo e o pais que ndo der um
passo adiante, ira trés passos para tras e
lamentando nado ter comecgado antes.

As criancas comem o futuro

O projeto ‘As criangas comem o futuro’, deu
um passo adiante desde que, no ano 2017,
visibilizou e resolveu o grande problema
da obesidade infantil, utilizando a gastro-
nomia e a cultura da dieta mediterranea
como veiculo. Em paralelo e nos paises em
vias de desenvolvimento, deu uma saida
para gerar valor na sociedade de impacto
muito alto no Produto Interior Bruto (PIB),
criando uma sociedade mais equilibrada,
saudavel, sustentavel e rentavel para as
vidas dos cidaddos. Esta agcdo mereceu
o prémio Basque Culinary World Prize, o
popularmente conhecido como o “Nobel

Educagao Alimentar Infantil: A Base para um Futuro Saudavel e Sustentavel

© Fundagao Prenauta

da gastronomia”’, que defende os valores
sociais criados através da gastronomia,
com um impacto mundial e escalavel.

‘As criangas comem o futuro’ é implan-
tado inicialmente na Andaluzia (Espanha).
Desde 0 ano 2018 e até a atualidade, o pro-
jeto permitiu formar mais de 2.000 criangas
em diferentes pontos do mapa, e com um
resultado que aponta a uma redugdo de 25
% dos problemas de obesidade infantil e
outros problemas de saude.

Estes otimos resultados representaram
a inicializagao de projetos piloto no Chile
e na Colémbia, onde através da fundagao
Gastronomia Social, ja € avaliado o impacto
das acbes em diferentes colégios de
Santiago e Bogota. Em paralelo, estamos
também em conversagdes com o Panama,
a Republica Dominicana e 0 México para,
assim, poder aplicar o modelo.

Agora é o momento de subir ao trem que
erradique esta “pandemia’ e forme as
criangas para que, no dia de amanha, sejam
parte de uma sociedade mais avancada. &

Em um mundo onde as doencas
relacionadas com a dieta estdo em
aumento, educar sobre os principios da
alimentacdo consciente poderia ser crucial
para reverter estas tendéncias alarmantes.
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Alberto de Paz

Diretor do Bindbmico

Binomico, a grande
cupula da gastronomia
ibero-americana

O encontro anual que pde em manifesto a importancia
da gastronomia como atrativo turistico e transmissor
cultural da Regiao.

Fotografias: Enfogue comunicacion
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https://binomico.com/

Os dados falam por si sos; o turismo gas-
tronémico se encontra em pleno auge e é
uma realidade que a gastronomia € dos
principais fatores de decisdo no momento
de escolher um destino. Igualmente ¢é
mais que reconhecida a riqueza agroali-
mentar da Ibero-América e ha alguns anos
cozinheiros e cozinheiras da regido sdo os
maximos protagonistas das guias gastro-
némicas mais prestigiosas a nivel mundial
assim como de todos os rankings e listas
que se prezam. Mas isto ndo € tudo, a gas-
tronomia em geral e, na Ibero-América em
particular, € muito mais. E um movimento
que conseguiu despertar orgulho patrio
em todos os estratos da sociedade, é a
melhor vitrine e fio transmissor da cultura
de cada um de nossos territérios e além
disso provocou um importante movimento
de cooperagdo mediante o qual se traba-
lha para valorizar produtos autéctones
fomentando sua manutengéo e recupera-
¢do, em determinados casos, através do
apoio a comunidades desfavorecidas, e
tudo isso de uma maneira sustentavel.

Fruto de tudo o que anteriormente foi dito,
unido a firme convicgéo do grande poten-
cial da Ibero-América como regido, surge
o Bindmico para se converter em um
ponto de encontro no mundo exclusivo
para 0s setores gastrondmicos, turisti-
cos, culturais e sociais da Ibero-América.
Um espaco onde contar, compartilhar, for-
mar-se e reivindicar todos os lagos que
nos unem, expressando-nos desde nossa
prépria identidade, enriquecendo-nos uns
dos outros, cooperando e sendo mais
Ibero-América se possivel.

Pelos distintos cenarios do Binbmico
foram mostrados desde o0s princi-
pais representantes institucionais aos
melhores cozinheiros e cozinheiras
da Ibero-América passando por pro-
fissionais e guardides das cozinhas
tradicionais, pequenos e grandes produ-
tores, sommeliers, baristas, jornalistas...
Todos com o mesmo intuito, transmi-
tindo saberes, cultura, paixdo e criando
uma grande comunhdo em torno aos
nossos sabores.

Bindmico, a grande cupula da gastronomia ibero-americana

Grandes Historias

2021 ndo foi um ano facil para o turismo,
vinhamos de um ano aziago onde a pan-
demia tinha feito estragos, mas é de
sobra conhecido por todos a capacidade
de resiliéncia que caracteriza os Ibero-
americanos e essa habilidade para tirar
o melhor de nds nos piores momentos.
Muyu € o restaurante que a Italo-Brasileira
Luciana Bianchi tem nas Ilhas Galapagos
(Equador) lugar do qual se apaixonou
e decidiu que devia aportar todos seus
conhecimentos para salvaguardar sua
identidade e a sustentabilidade de seu
entorno através da gastronomia. Por
tudo isso criou o restaurante Muyu, um
projeto piloto da Galapagos Foundation.
A educacdo é o coracdo deste projeto
gastrondmico, que empodera jovens e
mulheres a comegarem uma carreira na
restauracao, tendo como base a ética, a
sustentabilidade e a conservagéao.

Um espaco onde contar, compartilhar, formar-se

e reivindicar todos os lacos que nos unem,

expressando-nos desde nossa propria identidade,
enriquecendo-nos uns dos outros, cooperando e

sendo mais Ibero-Ameérica se possivel.

Igualmente imponente foi a passagem de
Virgilio Martinez (Peru) do Restaurante
Central (Lima) considerado o melhor do
mundo em 2023. A apresentacao do
trabalho que realizam desde a Mater, ini-
ciativa que tem como missdo promover
a mega diversidade sem fronteiras. Ser
fonte de informacao para o mundo sobre
alimentacéo, educar, sensibilizar e minis-
trar conhecimento. Projetar experiéncias
de comidas que transmitam valores como
conectividade (com a natureza e entre
pessoas), identidade cultural, respeito e
cuidado do meio que nos rodeia e tudo
isso em plena colaboragdo com as popula-
¢Oes autoctones de cada espaco e desde
0 Maximo respeito a natureza. Ilgualmente
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pudemos comprovar o poder da gastrono-
mia através da sensibilidade nas maos de
Virgilio e sua equipe para transmitir a cul-
tura, a paisagem, o espago geografico e
inclusive a estacao do ano, através de um
prato.

Através da Chef Tita da Republica
Dominicana, pais convidado da | edigéo,
e seu restaurante Morisofiando (Santo
Domingo) conhecemos as origens da gas-
tronomia dominicana através do trabalho
desenvolvido em sua Fundagao IMA onde
utiliza a cozinha como arma de mudanga
social, buscando melhorar a vida de cam-
poneses, comunidades, lares e pequenos
produtores que vivem em condicdes de
anonimato ou marginalidade na Republica
Dominicana e a transformagédo em uma
nova gastronomia dominicana que ela
leva a distintas partes do mundo como
embaixadora da mesma.

O turismo gastronémico se

encontra em pleno auge e é uma
realidade que a gastronomia é dos

principais fatores de decis@o no

momento de escolher um destino.

Ja entrados em 2022 a Argentina cobrou
um grande protagonismo como pals con-
vidado da Il edigdo. Em um entorno muito
mais alegre e de menos incerteza nos pro-
pusemos continuar mostrando ao mundo
tudo o que a Ibero-América tem a contar
em matéria gastroturistica e comegamos
com um prato forte, mostrando ao mundo
as bondades da Argentina Invisivel da mao
de Fernando Rivarola e Gabriela la Fuente
do Restaurante El Baqueano (Salta) de
como se trasladam desde Buenos Aires
a Salta para estar mais perto dos produ-
tores e poder transmitir as bondades da
biodiversidade das 18 ecorregites do pais.
Mengéo especial foi o grande assado
argentino que realizamos no centro da

“Pozoneros,

cidade de Huelva, aberto ao publico geral
no entorno do nosso festival e que se
converteu em uma grande festa gastroné-
mica na qual participaram mais de 1.500
pessoas.

O grande Andoni Luis Aduriz, uma vez
mais, voltou a nos surpreender g, talvez o
mais importante a nos emocionar e nos
fazer pensar ao apresentar seu projeto
Topa Sulkaderia onde se da a mescla per-
feita entre a cozinha basca e a cozinha
latina, mas indo mais além, nos apresen-
tou o experimento ‘love pre test” desde
onde nos demostrou 0 quao perigosos
sdo os preconceitos fomentando duas
mensagens muito claras e concisas ‘A
mescla nos alimenta” “alimentemos a
mescla”. E daqui ao grande trabalho que
os irmaos Roca, explicado na voz do mes-
tre Joan, realizaram “semeando futuro” um
trabalho de pesquisa e, principalmente,
conscientizagdo e protecao da biodiver-
sidade e das sementes autodctones “Se
perdemos sementes, perdemos memoria,
cultivos, cozinha, gastronomia. Perdemos
nossa identidade”.

A Ultima edigdo, até agora, teve como
grande protagonista a Colémbia, o pais
da beleza, da biodiversidade e da riqueza
multicultural  deixando-nos  estampas
e momentos incriveis com a visualiza-
¢do do magnifico trabalho de integracdo
e desenvolvimento social que através da
gastronomia vem realizando a melhor
cozinheira do mundo em 2023, Leonor
Espinosa, € que conseguiu emocionar
a sala com a visualizagdo de uma exclu-
siva expressao artistica contemporanea
sem adjetivos”. Também
desfrutamos do grande trabalho dos
cozinheiros e cozinheiras tradicionais, o
exemplo da grande Mamaluz, sem duvida
um ser de luz que irradia bondade e que
desde um pequeno estabelecimento
em um mercado de Bogota foi capaz de
desenvolver um plano de expanséo gas-
trondmica e reivindicar o papel da cozinha
tradicional colombiana ou a mestra Elsys
Valencia protetora e promotora dos sabo-
res do pacifico, entre muitos outros.



Bindmico, a grande cupula da gastronomia ibero-americana

IS{UQ%a d origem,t fut Em um entorno muito mais alegre e
€viiiid O PIESENLE € O Tuturo. de menos incerteza nos propusemaos
O Bindmico nasceu e deu seus primei- continuar mostrando ao mundo tudo

ros passos em Huelva, uma cidade e uma 0 que a Ibero-América tem a contar em

provincia acolhedpras e mara\illhpsas matéria gastrotun’stz’ca.
com uma grande riqueza gastronémica e

uns vinculos que vao mais além do racio-
nal com a Ibero-América. Sem dulvida um
berco com o qual houve uma perfeita

simbiose e que sempre levaremos em duas margens do atlantico através do
nosso ADN. Agora € a vez de olhar para encontro entre mundos e cultura. Com
o futuro, crescer e continuar desenvol- todo o entusiasmo daquele que comega
vendo este espaco para a participagéao, e a experiéncia do ja vivido Binbmico
difusé@o e cooperagdo de toda a regido e evolucionara através de uma importante
chegamos a Sevilla, capital da Andaluzia metamorfose para continuar realgando o
e uma das cidades na qual maior prota- papel gastronémico, turistico, cultural e
gonismo e realce foi dado a unido das social da Ibero-América. &
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Luciana Binaghi Getar

Diretora Geral da UCCI

Da terra ao prato: o 'Turismo
Gastronomico como eixo de
transformacao na Ibero-Ameérica

O turismo € um dos setores econdmicos mais importantes a nivel
global. Instituicdes de referéncia na area, como a ONU Turismo, apontam
que o PIB direto do turismo em 2023 contribuiu com 3% do PIB mundial.

Revista Cidades Ibero-americanas

Outras instituicdes, que também ponderam
as transacoes e setores indiretos envolvi-
dos no setor turistico, como o Conselho
Mundial de Viagens e Turismo (WTTC),
preveem uma contribuicdo de 7,5% ao PIB
mundial para o presente ano de 2024.

O turismo é um setor intensivo em mao
de obra, gerando empregos para todos os
niveis de formacao e idades. Além disso,
essas oportunidades de trabalho se mul-
tiplicam ao longo da cadeia de valor em
outros setores que crescem e se consoli-
dam com o turismo, como 0 comércio, a
agricultura, a construgao civil, o artesanato,
0s servigos financeiros, as industrias criati-
vas e culturais, a restauracao, entre outros.

O turismo promove o crescimento
econdmico, o empreendedorismo, O
desenvolvimento de pequenas e médias
empresas (PMEs) e novas oportunidades
para grupos especificos, como jovens, imi-
grantes e mulheres, criando empregos e
programas de formagé&o especificos.

Da mesma forma, como comeércio de
servigos, o turismo é um dos principais
geradores de receitas de exportagdo a
nivel mundial, impulsionando o desenvol-

vimento de infraestruturas, fomentando a
inovagéo e a transformagao digital, além
de ser um grande dinamizador das eco-
nomias locais, fortalecendo destinos
emergentes.

Gragas a sua natureza intersetorial, o
turismo tem a capacidade de fortalecer
parcerias publico-privadas e envolver
diversas partes interessadas (internacio-
nais, nacionais, regionais e locais), gerando
empregos e novas oportunidades de
desenvolvimento.

Para a regiao ibero-americana, reconhecida
mundialmente por sua biodiversidade e a
rigueza de seu patriménio cultural e imate-
rial, o turismo é um dos setores produtivos
gue mais visibiliza a cultura, o artesanato, a
natureza, as tradi¢oes e a idiossincrasia de
um destino. Todos esses atributos contri-
buemsimultaneamente paraadiversificacdo
da oferta turistica, para a dinamizacéo da
economia regional e para a promogao da
desestacionalizagao do turismo.

Nos ultimos anos, o setor gastronémico
tem ganhado for¢ga em sintonia com o
setor turistico, com o qual compartilha
varios atributos mencionados acima. Na


https://wttc.org/
https://wttc.org/

regiao ibero-americana, ¢ um valor em
ascensdo que complementa e fortalece o
setor turistico, consolidando destinos tradi-
cionais e abrindo novas rotas para destinos
emergentes com iniciativas altamente com-
petitivas que agregam valor ao territério.

Para um ndmero crescente de viajantes, a
culindria local, a comida tradicional e as
matérias-primas de um territério comple-
mentam a experiéncia turistica. Conhecer
como e de que maneira um produto é cul-
tivado e dar ao visitante a oportunidade de
explorar uma cidade com todos os seus
sentidos, incluindo o paladar, faz parte
deste setor produtivo transversal.

O Turismo Gastrondmico € a soma de
tudo o que existe entre a terra e o prato;
entre a agricultora que trabalha na fazenda
e 0 aeroporto internacional que recebe os
viajantes; entre o cultivador da chia, do aba-
cate, da batata ou do chocolate e o turista
estrangeiro; entre as técnicas de cultivo
e os conhecimentos ancestrais proprios
da Ibero-América e a inovacao culindria
que leva essa arte regional a se destacar,
como por exemplo, no The World's 50 Best
Restaurants 2024 e seus antecessores.

Embora ndo esteja especificado como
tal nos 17 Objetivos de Desenvolvimento
Sustentdvel (ODS), o Turismo Gastro-
nomico faz jus a propria logica de
transversalidade e integralidade da
Agenda 2030. Trabalhar para fortalecer
o turismo gastronémico como uma ala-
vanca de diversidade cultural e coesdo
social significa buscar sinergia, aliangas e
pensamento coletivo. Trata-se de trabalhar
nao apenas para o viajante, mas também
para o produtor, pela resiliéncia da infraes-
trutura, pela consolidacao da identidade
cultural de um territério e pela sustenta-
bilidade necessaria de cada produto e
experiéncia que desfrutamos. E trabalhar
com autoridades turisticas, empreende-
dores, chefs, universidades, comunidades
locais, hotéis, museus e com outros orga-
nismos internacionais. E trabalhar com a
sociedade como um todo.

Da terra ao prato: o Turismo Gastronémico como eixo de transformagao na Ibero-América

Em termos de geragao de politicas publi-
cas inovadoras e integrais, o turismo
gastrondmico tem um enorme potencial,
especialmente em uma regido tao rica em
matérias-primas, saberes, sabores e diver-
sidade populacional como a Ibero-América.

Por isso, neste ano, na Unido de Cidades
Capitais Ibero-Americanas (UCCI), decidi-
mos centrar a 382 edicdo de nossa revista
na valorizagao deste setor multifacetado
que tem oferecido tantas oportunidades
a regido. Simultaneamente, promovemos
também a realizagdo do estudo “Destinos
Turisticos Gastrondmicos Ibero-America-
nos”, para analisar o potencial do turismo
e da gastronomia nas capitais ibero-ameri-
canas, além de destacar sua contribuigdo
para o desenvolvimento sustentavel, que
todos podem acessar em nosso site.

Com estas duas iniciativas, desde a UCCI
esperamos contribuir para a consolidagéo
de um turismo gastrondbmico estreita-
mente unido a identidade de nossas
Cidades, a sua biodiversidade, talento, tra-
digbes e, — por que nao reconhecé-lo? —, o
nosso peculiar desejo de viver e desfrutar a
vida alegremente. &
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Lazaro I. Rodriguez Oliva

Diretor do Transformatério. Especialista em politicas publicas de
gastronomia, cidades criativas e cultura para o desenvolvimento urbano.

Gastrocooperacao entre
cidades ibero-americanas

Cada vez mais o turismo € visto como um motor de desenvolvimento urbano
sustentavel. Também ficam menos duvidas do papel da gastronomia como uma
ferramenta insubstituivel para a melhora da experiéncia de viagem, a transformacéao
dos sistemas alimentares e a consecuc¢ao da Agenda 2030 para o desenvolvimento
sustentavel. No entanto, potencializar o bindbmio gastronomia-turismo, de forma
sustentavel, implica grandes desafios que devem ser pensados desde a politica publica
para gerar maiores oportunidades e impactos.

Este artigo aborda o poten-
cial do Plano Ibero-americano
de Gastronomia e Alimentagao
(PIGA 2030), impulsionado pela
Secretaria-Geral |bero-americana
(SEGIB) como um marco idéneo
onde as cidades podem melhorar
suas iniciativas, ser laboratdrios
de inovagéo de politicas publicas
a nivel local. Consideremos que,
com o PIGA, desde 2022, a Ibero-
América se converteu na primeira
regido do mundo em contar com
um consenso sobre como os sub-
sistemas gastrondémicos podem
ajudar a alcancar o desenvol-
vimento sustentavel, de forma
inovadora, mas também concreta,
mensuravel.

O PIGA é uma rota para impac-
tar nos cinco ambitos chave da
Agenda 2030 para o desenvol-
vimento sustentavel: pessoas,
planeta, prosperidade, paz e alian-
gas. Desde um enfoque sistémico
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e integral aborda a protecao da
biodiversidade cultural, a pro-
mocdo de praticas agricolas e
produtivas sustentaveis, a valori-
zacao da cultura alimentar local
e o fortalecimento da seguranga
alimentar. Como quase sempre
acontece com instrumentos ino-
vadores de politica publica, sua
construgcao desde 2018 e a res-
pectiva implementagdo foi um
desafio, tanto por seu enfoque
inovador - a gastronomia como
subsistema alimentar -, como
por coordenar esforgos entre os
22 paises ibero-americanos, inte-
grando politicas publicas, setor
privado, e a sociedade civil. Este
plano estda sustentado em evi-
déncia e no interesse de explorar
formas inovadoras para acelerar
a consecugao da Agenda 2030
na regiao, como reflete também
um Relatodrio da SEGIB e o0 Basque
Culinary Center sobre A contri-
buicdo da gastronomia a esse

fim. Em seu momento, até uma
nova palavra apareceu para ilu-
minar esta zona inexplorada: a
gastrocooperagao.

As cidades, especialmente as
capitais, tém na gastronomia uma
plataforma de marca e inovagao,
nao sempre compreendida desde
as politicas publicas municipais.
Baste como exemplo o fato de que
na lista dos 50 melhores restau-
rantes do mundo em 2023, de San
Pellegrino, 13 estdo em cidades
UCCI. No caso dos 50 melhores
restaurantes da Ameérica latina,
segundo a Lista regional, 76%
estdo localizados em cidades que
formam parte da UCCI, e algumas
mostram um enorme desenvol-
vimento gastrondmico como
Lima e Buenos Aires com 8, Sdo
Paulo e Cidade do México com 5,
Bogota com 3, Cidade do Panama
com 2, e Santiago do Chile, San
José, Rio de Janeiro, Quito, La Paz,


https://transformatorio-territorial.webnode.es/
https://segib.org/?document=plan-iberoamericano-de-gastronomia-y-alimentacion-2030
https://segib.org/?document=plan-iberoamericano-de-gastronomia-y-alimentacion-2030
https://segib.org/?document=plan-iberoamericano-de-gastronomia-y-alimentacion-2030
https://www.segib.org/
https://www.segib.org/

Guatemala com um. Se bem as
listas ndo representam a rigqueza
gastronbmica dos  territorios,
sao um indicador de que temos,
como regidao, potencial entre a
vanguarda.

As cidades sao um ator ideal
da cooperagao para acelerar a
implementagao do PIGA por seu
papel nos ecossistemas gas-
tronébmicos. Baseando-me na
minha experiéncia de posicionar a
Cidade do Panama, como a Unica
cidade UCCI como cidade cria-
tiva da UNESCO na gastronomia
e ter aportado tanto ao novo pro-
jeto estratégico do Ibercozinhas
como ao projeto do PIGA, pro-
ponho pensar como as cidades
podem contribuir ao PIGA e com
isto, liberar o potencial do bindmio
turismo-gastronomia.

Centrando-nos nas pessoas, as
cidades podem revisar e atua-
lizar as ordenangas municipais
para promover mercados locais
e feiras de agricultores, faci-
litando o acesso a alimentos
frescos e nutritivos, assim como
o direito a uma alimentagdo ade-
quada, também para os turistas.
Podem desenvolver  experién-
cias de degustacao baseadas em
guias alimentares resultantes de
pesquisas cientificas que valori-
zem as gastronomias locais por
seu conteudo cultural e nutritivo.
Poderiam melhorar a integragao
da gastronomia nos planos de
agricultura urbana que podem
formar parte das vivéncias do visi-
tante. Especializar a capacitagéo e
praticas profissionais em turismo
gastronémico, em colaboragao
com restaurantes locais e esco-
las de gastronomia, a cozinheiros
e cozinheiras e responsaveis das
cadeias de valor especialmente
dirigidos a jovens em situagdes
vulneraveis da cidade pode ajudar

consideravelmente a melhorar a
oferta turistica de uma cidade e
os investimentos.

A gastronomia aporta prosperi-
dade inclusiva. Para promover a
diversificagdo da produgdo, os
empreendimentos e as fontes
de ingresso dos setores gas-
trondmicos vinculados com o
turismo, as municipalidades
devem implementar agbes que
busquem a equidade no acesso
aos recursos, como oferecer sub-
vengdes e ajudas financeiras
a pequenos empreendimentos
gastronébmicos locais. As pla-
taformas de comercializacao e
promocao visibilizam mercados
municipais, feiras locais itineran-
tes e as aplicagdes tecnologicas
gue melhorardo os ingressos e a
colaboracdo entre restaurantes,
fornecedores locais e produtores
agricolas e fortalecem a cadeia
de provisdo local. Outra inicia-
tiva poderia ser a certificagéo
de produtos locais, valorizando
as denominagbes de origem
e assegurando que os produ-
tos cumpram com padroes de

© Capricornia
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qualidade reconhecidos, que um
turista informado sempre busca .

As cidades sdo plataformas de
aliancas estratégicas e deveriam
ser parte da implementagdo do
PIGA, de uma forma mais estra-
tégica e ambiciosa, por sua
capacidade de mobilizar chefs,
restauradores, produtores agrico-
las, académicos e promotores. A
gastronomia aporta e as vezes
define a construgao de uma
marca de cidade propria, sempre
que se saiba focar estrategica-
mente. Asmunicipalidadespodem
colaborar com o setor turistico
local para desenvolver experién-
cias e rotas gastronémicas que
incluam visitas a restaurantes
locais, mercados de alimentos, e
festivais culindrios. Estas rotas
nao so promovem a gastronomia
local como um atrativo turistico,
sendo que também fomentam o
entendimento cultural e a diplo-
macia através da comida, a
gastrodiplomacia. As cidades
podem implementar sistemas fia-
veis de recolhimento de dados
em tempo real sobre tendéncias

UCCI | Unido das Cidades Capitais Ibero-americanas



Turismo gastronémico

de consumo, produgdo local, e
efetividade de politicas gastroné-
micas vinculadas com o turismo.
Estes dados podem ser com-
partilhados em  plataformas
intermunicipais para melhorar a
tomada de decisbes e fomentar
politicas baseadas em evidéncia.

Nada como uma mesa servida
em tom de paz como foto da
coesao social. Criar espacos gas-
trondmicos inclusivos e diversos
desde as municipalidades, como
corredores gastrondmicos, feiras,
campanhas e concursos, esfriam
os conflitos sociais, promovem o
respeito e expdem o valor positivo
da diversidade cultural. Neste sen-
tido, as municipalidades podem
impulsionar iniciativas que inte-
grem o turismo gastronémico

A gastronomia aporta

e as vezes define a
construcdo de uma
marca de cidade propria,
sempre que se saiba
focar estrategicamente.
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com projetos de desenvolvimento
local, como essas rotas que
incluem visitas a produtores agri-
colas e oficinas de cozinhas vivas
gue empregam praticas culturais
salvaguardadas pelos habitantes
locais.

Para mitigar a mudanca climatica
e 0 uso racional dos recursos do
planeta, desde sua esquina pro-
pria, as cidades devem apostar
pelo uso sustentavel dos recursos
naturais envolvidos nas cadeias
de valor gastronémica. Incentivos
a restaurantes e produtores locais
gue demonstram praticas susten-
taveis e o uso eficiente derecursos
naturais podem aportar, assim
como a formacdo para produto-
res e empresarios gastronémicos
sobre técnicas sustentaveis e
adaptacao a mudanca climatica.
Os municipios sdo campebes
em organizar campanhas de
conscientizagdo  especialmente
quando acdes comunicativas
permitem difundir as histérias
por tras dos produtos locais com
marca de cidade. Ha outro ambito
onde a gastronomia deve ser
entendida como politica publica

municipal: a redugéo da perda, o
desperdicio e a gestdo de resi-
duos de alimentos.

A tudo o que foi dito, se somam
outros elementos transversais no
PIGA que formam parte das prio-
ridades da UCCI e de muitas das
cidades, como a digitalizagao.
Os municipios sao atores credi-
veis para criar associagbes com
empresas de tecnologia para
desenvolver aplicagbes e plata-
formas que melhorem a logistica,
o0 marketing e as vendas dos pro-
dutos gastronémicos locais. E o0s
turistas agradecem-no. O finan-
ciamento deve melhorar, em
especial o cofinanciamento que
ajude pequenos empreendedo-
res gastrondmicos locais a iniciar
ou expandir seus negocios, espe-
cialmente aquelas iniciativas da
industria gastronémica lideradas
por mulheres, assegurando igual-
dade de oportunidades e acesso
a recursos. Sao requeridos tam-
bém, instrumentos especificos
gue integrem e apoiem comunida-
des vulneraveis, como indigenas,
afrodescendentes e pessoas com
deficiéncia, no setor gastrondmico
para garantir sua participagao.

Poderia ser um momento ideal
para um programa de coopera-
gao de gastronomia das cidades,
impulsionado desde a UCCI, junto
a SEGIB para localizar o Plano
Ibero-americano de Gastronomia
e Alimentagdo e demonstrar que
0S governos municipais tém
sabor a aportar a efetiva valoriza-
gdo de nossas cozinhas urbanas
daregido. &

Mercado urbano, Lisboa
© Lazaro |. Rodriguez Oliva
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Andorra la Vella

Comu d’Andorra la Vella

A cozinha andorrana de montanha,
baseada na cultura pecuaria, ¢é
extensa. Degusta-la nas bordas, as
tipicas  construgbes andorranas
de montanha de madeira e pedra
adaptadas em restaurantes, se
transforma em tota uma experiéncia.

Também pode ser degustada nos
numerosos restaurantes da paro-
guia que também oferecem outros
tipos de cozinha internacional,
alguns com chefs com estrelas
Michelin.

Sendo uma sociedade principal-
mente pecudria, um dos alimentos
basicos era o leite e seus derivados,
essencialmente o queijo, do qual
havia muitas variedades, como o
queijo de tupf (caldeirdo), que ainda
é elaborado. E ainda que a maioria
de casas tinham galinhas e coelhos,
o animal por exceléncia era o porco.
Com o abate do porco, normalmente
em dezembro, era elaborada uma
grande variedade de enchidos (a
donja, a bringuera, os bulls, a linguica
e as butifarras) e também carne con-
fitada ou salgada.
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A caca teve sempre uma importan-
cia consideravel. Os civets de javali,
de rebeco e de lebre, guisados com
vinho e chocolate, e os arrozes com
esquilo sdo, sem duvida, os pratos
mais conhecidos. No que se refere
a pesca, pode se saborear a truta
de rio a andorrana, que é preparada
com améndoas.

Um dos pratos mais tipicos do
Principado, no entanto, é preparado
com verduras e hortaligas. O trinxat
€ um prato elaborado com repolho,
batatas e uns torresmos ou uma
sardinha em salmoura, de aspecto
parecido a uma pequena tortilha,
gue se consome normalmente no
inverno. O produto estrela, o repolho,
também se aprecia muito em outro
prato tipico, a escudella. Os bosques
e os prados também oferecem uma
grande variedade de cogumelos, que
podem ser consumidos tanto sozin-
hos como de acompanhamento.

Poderiamos citar um montéao de pra-
tos a mais, simples, mas saborosos:
as cocas, as saladas de chicadrias, os
caracois, o bacalhau... Venha degus-
tar a cozinha andorrana! &

© Comu d’Andorra la Vella
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Asuncion

Municipalidade de Asuncion

O turismo gastronémico se conver-
teu em um componente vital para
a gestdo urbana de muitas cida-
des, e Asuncion ndo € a excecao.
Este setor ndo so contribui sig-
nificativamente ao crescimento
econdmico local, sendo que tam-
bém impulsiona a identidade
cultural, a sustentabilidade ambien-
tal e a coesao social. A continuagao,
exploraremos como Asuncion esta
capitalizando o turismo gastron6-
mico e suas repercussoes.

A gastronomia é uma parte integral
da cultura de Asuncion, atraindo
turistas nacionais e internacionais
interessados em degustar pratos
tradicionais como a chipa, a sopa
paraguaia e o0 mbeju. Estes visitan-
tes ndo sO geram ingressos para
os restaurantes e mercados locais,
senao que também apoiam outros
setores como o transporte, o aloja-
mento e 0 comércio.

Segundo dados do Observatério de

Turismo do Paraguai, o turismo gas-
trondmico em Asuncion cresceu

Municipalidade de Asuncién

20% nos ultimos cinco anos, recu-
perando-se desde julho 2023
poés-pandemia. Este incremento
se traduz em uma derrama econd-
mica significativa, com um impacto
estimado de mais de 50 milhdes
de ddlares anuais. Este dinheiro
se distribui entre diversos atores
econdmicos, fortalecendo a eco-
nomia local e gerando empregos
diretos e indiretos.

Asuncién  implementou  varios
programas relacionados com a
gastronomia que aportam um
valor integral. Um dos mais des-
tacados é o projeto “Melodias e
Sabores de Asuncidn”, uma inicia-
tiva da Municipalidade de Asuncion
por meio de sua Diregdo Geral de
Cultura e Turismo, que fusiona a
arte musical folclérica tradicional
com a arte culindria oferecendo
ambientes amenos ao som de nos-
sas musicas populares que nos dao
a auténtica identidade paraguaia.

No dmbito meio ambiental, a cidade,
por meio da comuna capitalina e

empresas privadas, promoveram
praticas sustentaveis entre os res-
taurantes, como o uso de produtos
locais e organicos, a redugdo de
desperdicios alimentares, a recicla-
gem e a acdo mais inovadora, a
inclusao do cardapio em braile para
pessoas com deficiéncia visual
em restaurantes. Estas iniciativas
nao so ajudam a preservar o meio
ambiente, sendo que também mel-
horam a qualidade dos produtos
oferecidos aos turistas, realizando
a experiéncia gastronémica.

O turismo gastrondmico é uma peca
crucial em matéria de estratégia de
desenvolvimento de Asuncion. Seu
impacto positivo se reflete no cres-
cimento econémico, na promogao
da cultura local e na implemen-
tagdo de programas sociais e meio
ambientais que beneficiam a comu-
nidade em geral. A gestdo eficaz
deste setor é essencial para garan-
tir sua sustentabilidade e maximizar
seus beneficios, assegurando que
Asuncion continue sendo um des-
tino atraente para os amantes da
boa comida e da cultura.

Uma receita autéctone ndo so da
cidade, sendo do pais é a CHIPA,
gue nos da a identidade auténtica
guarani. “A chipa é um simbolo, um
icone, um sinal, um pao que nos
aglutina, nos define e nos alimenta,
a base de milhares de ideias, de
vidas e de sonhos” como o afirma o
Sr. Pablo Cesar Amarilla de Brauner,
no fantastico livro ilustrado “Chipas
de raizes profundas, pdginas com
sabor” do Sr. Grillo Benitez, seu autor
(@grillo_benitez no Instagram). &
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Barcelona

Prefeitura de Barcelona

‘A cozinha é a paisagem colocada na

cacgarola” nos dizia o grande escri-
tor cataldo Josep Pla. E é assim,
Barcelona é definida pela Sagrada
Familia e por Gaudi tanto como pelo
mercado da Boqueria ou a dieta
mediterrdnea. Mas o que € inclusive
mais importante: nos define e orgu-
lha que a cultura gastronémica seja
algo popular, presente nos mais
de 5.000 bares e 2.000 restauran-
tes da nossa cidade, e em nossas
proprias casas. Como dizia outro
grande escritor barcelonés, e exce-
lente gourmet, Manolo Vézquez
Montalban, ‘comer ou ndo comer
€ uma questdo de dinheiro, comer
bem ou comer mal é uma questao
de cultura”. E na cozinha de nos-
sas casas comegam a se formar os
e as chefs mais inovadores/as do
amanha.

Cada cidade tem seus valores
culindrios particulares. No caso
de Barcelona gostaria de desta-
car trés: mercados e comércio de
proximidade, alimentacdo  sau-
davel e sustentavel, e exceléncia
gastronémica.

© Prefeitura de Barcelona
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Proximidade, sustentabilidade e exceléncia, a receita
de Barcelona para a gastronomia de qualidade

Com 43 mercados municipais
Barcelona pode se gabar de con-
tar com a maior rede de mercados
alimentares do continente europeu.
E, logicamente, a isto deveriamos
somar o comeércio alimentar de
bairro. Comércios e mercados evi-
tam que as cidades paregam todas
iguais, por isso é essencial prote-
gé-los e promové-los, e assim o
fizemos sempre. E o que faz com
que Barcelona seja reconhecivel,
atraente e Unica. Em definitiva, ddo-
-nos identidade e sdo a base da
cultura gastronémica popular.

Em segundo lugar, quero desta-
car a aposta de Barcelona por uma
alimentagdo saudavel e susten-
tavel. Porque se a alimentagdo é
importante para a saude e o bem-
-estar das pessoas, também o é
para o futuro do planeta. A alimen-
tagdo ecoldgica e de proximidade
reduz emissbes e fortalece a eco-
nomia local, nossos agricultores
e pecuaristas. Assim ajudamos o
planeta e a nossa propria econo-
mia. Nao é em vao que Barcelona
foi, em 2021, a capital mundial da

alimentagao sustentdvel e conta
com uma Estratégia de Alimentagao
Saudavel e Sustentavel 2030 com
acdes para promové-la que vao
desde os cardapios escolares a
mais alta cozinha. N&o existe futuro
para a gastronomia que ndo passe
pela sustentabilidade.

E, finalmente, € um orgulho con-
tar também com a gastronomia
de maxima qualidade e exceléncia.
Em 2023 Barcelona acolheu a gala
estrelas Michelin 2024 e recebeu
37 estrelas em total repartidas em
26 restaurantes, a cidade que mais
destas distingdes ostenta de toda a
Espanha, e a terceira da Europa.

Proximidade, sustentabilidade e
exceléncia, a receita de Barcelona
para a gastronomia de qualidade,
porgue nao existe uma sem a outra.
E com resultados indiscutiveis: seis
de cada dez turistas que visitam
Barcelona fazem-no pela oferta
gastrondmica e gastam, em média,
cinco vezes a mais que os demais
turistas, nossa cidade é conside-
rada o segundo melhor destino
gastronémico do mundo segundo
a agéncia de viagens britanica
Titan Travel, e cinco dos dez melho-
res chefs do mundo (Best Chefs
Awards) sdo cataldes e quatro tém
restaurante em Barcelona. Em defi-
nitiva, a gastronomia é um atributo
mais da marca Barcelona e um atra-
tivo turistico de primeira ordem que
nos faz sentir especialmente orgu-
lhosos e orgulhosas. &
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Bogota

O famoso wafer de Mick Jagger

e outras delicias bogotanas

José Alberto Mojica. Diretor Visit Bogota, Instituto Distrital de Turismo. Prefeitura de Bogota

Jannet Rodriguez, vendedora de
wafers em um posto de rua no cen-
tro histérico de Bogotd, viu com
assombro como um ilustre desco-
nhecido se aproximava. Era o dia
8 de margo do 2016. “Pensei que
era um turista a mais. Ao final de
tantas fotos e de toda as pessoas
que o rodeavam, preparei o wafer
de 1.500, o de amora e arequipe.
Sei que ele gostou pela forma em
gue a mordeu”, explicou a mulher,
gue continuava se preguntando: -E
esse senhor, quem é? - Era o can-
tor britanico Mick Jagger, vocalista
da legendéria banda The Rollings
Stones, que dois dias depois ofere-
ceria um concerto na cidade.

“Nas ruas, os visitantes internacio-
nais podem encontrar comidas
simples, mas bem preparadas. O
que aconteceu com Mick Jagger
disparou o consumo de wafers na
cidade, tanto para os locais como
para os turistas”, expressou Carlos
Enrigue Sdnchez, docente de gastro-
nomia na Universidade da Sabana e
pesquisador em culturas gastroné-
micas. Sdnchez recorda que o wafer
chegou a Coldmbia com os espa-
nhois, até se converter em uma das
sobremesas preferidas dos locais
e dos visitantes. E uma espécie de
bolacha de farinha de trigo, delga-
dissima e redonda, que preparam
com arequipe —doce de leite—, e
molhos de amora, chocolate. E
representa uma das sobremesas
mais emblematicos da cidade.

Ajiaco Santaferefio. © Ricardo Baez

A 'Pesquisa viajantes em Bogota
2023, determinou que, no ano
anterior, 0 numero de turistas que
chegou foide 12'347.876: 1'385.979
internacionais e 10'961.897, nacio-
nais. 10% a mais com respeito a
2022. E 458% de turistas visitou
o destino atraido por sua variada
oferta gastrondmica.

Vale destacar que o ajiaco é o prato
bogotano por exceléncia: uma
sopa de origem indigena que se
prepara com frango, creme de leite,
alcaparras, espiga de milho e trés
tipos de batata: crioula, pastusa e
paramuna.

“Temos restaurantes onde se ofe-
rece a mais deliciosa cozinha
colombiana, de todas as regides
do pais; restaurantes internacionais
de alta categoria e mais de 40 pra-
gas de mercado’, assinalou Andrés
Santamaria, diretor do Instituto
Distrital de Turismo. E destacou o
incremento da oferta de comida de
rua (street food).

Desde o Escritério de Turismo de
Bogota sfoi fortalecida a sustentabi-
lidade melhorando as capacidades
laborais e 0 bem-estar dos produto-
res, empregados, as compras locais,
a valorizagao e a ressignificagéo da
comida prépria. &
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Buenos Aires

Governo da Cidade de Buenos Aires

O turismo é uma industria que
depende do bom funcionamento
de todas os maquinarios, desde
a hotelaria até as atividades no
destino. Se uma delas falha, reper-
cute de maneira negativa nas
demais. No entanto, se todas elas
se desempenham corretamente,
complementardo entre todas uma
experiéncia de viagem satisfatoria.

Nesse sentido, a gastronomia cum-
pre um papel fundamental. Nos
ultimos anos, almogar ou jantar
em uma viagem deixou de ser uma
desculpa para descansar entre
uma atividade e outra para se con-
verter em uma experiéncia em si
mesma, através da qual é possivel
conhecer a cultura e os costumes
de uma sociedade.

Na cidade Buenos Aires, parti-
cularmente, a gastronomia se
transformou em um setor de uma
grande relevancia para a economia

© Parrilla Don Julio
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local, com mais de 13 mil locais
comerciais distribuidos em todo o
territério. Entre os estabelecimentos
gue conformam a oferta culinaria da
capital argentina é possivel encon-
trar as mais classicas opgoes, como
pizzarias e bodegones (tabernas);
assim como também propostas
inovadoras como cafés de especia-
lidade e rooftops. E um dado no
menor: 9 de cada 10 turistas plane-
jam o qué e onde ir comer, sendo a
carne assada e o vinho o cardapio
mais buscado.

Desta maneira, a gastronomia na
Cidade se converteu em um atrativo
amais para os visitantes, a tal ponto
que, atualmente, conta com opgdes
para todos 0s niveis socioecondmi-
C0S, a0 Mesmo tempo que permite
degustar tanto as comidas tipicas
portenhas como pratos represen-
tativos de outros paises. Inclusive,
durante todo o ano, Buenos Aires
pde a disposicdo de vizinhos e
visitantes distintos eventos publi-
cos e privados que prestam culto a
cozinha nacional e internacional.

O setor gastrondmico na capital
nacional ndo soé influi no conceito
final que o turista terd de nosso
destino, assim que empreen-
der o regresso, sendo também
na economia da Cidade. Neste
sentido, segundo dados proporcio-
nados pelo Observatério de Dados
Produtivos, existem, atualmente,
mais de 80 mil empregados no setor
gastronébmico, o que representa
2,7% do Produto Bruto Geografico
da Capital Federal.

A Cidade Buenos Aires converteu
a gastronomia em um dos setores

A gastronomia, um setor chave

para o turismo portenho

gue mais tracionam a industria
turistica portenha, mas também em
uma vitrine para mostrar a cultura
argentina no mundo.

Os bodegones, um cldssico da
gastronomia da Cidade

Quando pensamos na identidade
da gastronomia portenha, nao
podemos deixar de lado a pegada
deixada pelos espanhodis e italia-
nos que chegaram a cidade a finais
do século XIX. Junto com seus son-
hos e expectativas de uma vida
melhor, trouxeram seus costumes,
seu idioma, seu trabalho e, logica-
mente, suas comidas. Muitos deles
abriram armazéns nos quais, depois,
comegaram a servir alguns petiscos,
aperitivos e pratos com receitas que
traziam do seu pais de origem, mas
gue, pouco a pouco, iam se combi-
nando com a cozinha crioula.

Assim surgiram os primeiros bode-
gones, tdo representativos da
Cidade Buenos Aires, com pratos
abundantes e caseiros, ideais para
desfrutar de umas boas massas,
cozidos, milanesas, petiscos e car-
nes a brasa, entre outras propostas
tipicas. O vinho tinto e o vermute
sdo cldssicos que ndo faltam para
acompanhar a comida de bode-
gon, da mesma forma que o flan, o
pudim de p&o ou o vigilante para o
momento da sobremesa.

Com suas decoragbes sobrecarre-
gadas e, em geral, com um grande
balcdo e mesas de madeira, os
bodegones nos convidam a viajar no
tempo e desfrutar de uma experién-
cia gastrondmica tipica da cidade. &


https://buenosaires.gob.ar/inicio/
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Cadiz
Prefeitura de Cadiz

Céadiz tem o sabor do mar que a
rodeia por seus quatro lados. Desde
a propria origem da cidade quando
chegaram os fenicios através do
mar, Cadiz esteve vinculada a ele.
Sua histdria, seus costumes, seu
carater americano de ida e volta,
Sua economia e sua cultura tém um
sotaque maritimo.

Neste contexto, a gastronomia de
Cadiz esta vinculada ao mar, ndo
s6 pelos produtos que sempre uti-
lizou, sendo também porque se
beneficiou da mestigagem, ao ser o
principal porto que recebia os pro-
dutos desde a América no século
XVIIl e XIX.

Um simples exemplo é o famoso
gaspacho, um prato que procede
da época romana, mas que se torna
vermelho quando se incorpora o
tomate que chega desde a América.

A cozinha de ida e volta de Cddiz tem sabor de mar

O peixe é a base dos pratos mais
tipicos da gastronomia gaditana,
mas Cadiz também se vé benefi-
ciada por um marco provincial com
uma grande variedade de maté-
rias primas. A cozinha se baseia
na dieta mediterranea, cuja base é
o azeite de oliva e uma amplissima
variedade de receitas tradicionais
gue se uniu a inovagao destes, mas
sem perder a esséncia marinha.

Alguns dos produtos procedentes
do mar que sdo muito apreciados
no mundo sdo os relacionados
com o atum de almadraba, dos que
agora existe uma enorme variedade.

Esa matéria prima pode ser com-
binada com outros produtos
autéctones da zona como a carne
de vaca Retinto da Janda e a grande
qualidade das verduras proceden-
tes das hortas de Conil e Chiclana.

Se de autoctone podemos falar,
muito perto de Cadiz sdo pro-
duzidos os vinhos de Xerez e o
manzanilla de SanlUcar, distintos a
qualquer outro no mundo.

Dentro do turismo gastronémico,
ha um espago que redne muitos
dos produtos aos que nos referimos
e gue representa uma atragéo para
todos os visitantes que chegam a
gue é considerada como a cidade
mais antiga do Ocidente: 0 Mercado
Central. A exposigdo de peixes
chama enormemente a atengao de
todas as pessoas que vao a este
equipamento municipal, que é um
dos mais antigos da Espanha.

A Prefeitura de Cadiz organiza
todos 0s anos, no més de outubro,
coincidindo com o outono, uma
Rota Gastronémica com os prin-
Cipais petiscos e pratos que, em
muitos casos, fazem um percurso
pela cozinha gaditana.

E é que Cadiz tem sabor de mar
através de suas tortilhas pequenas
de camardes, do paté de cabracho,
da cavalas com macarrao fino, com
o0 atum acebolado, com a cavala
assada com sua salada pirinhaca, o
atum acebolado e com os ourigos
de mar. Tudo isso com outros
pratos como os alcauciles (alca-
chofras) com ervilhas, o cozido de
graos-de-bico com pringd, os cara-
cois e doces como o pao de Cadiz,
que também é um manjar Unico. &

Posto de marisco
no Mercado Central de Cadiz

© Prefeitura de Cadiz
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Cidade de Guatemala

Municipalidade de Guatemala

O planejamento em agdo da Cidade
de Guatemala (2020-2050) se carac-
teriza pela identificagao de territérios
com vocagbes urbanas distintas
gue tém potencial de transformagao,
desenvolvimento e atragéo de inves-
timento. Esta estratégia chamada
Distritos de Oportunidade busca
a desconcentragao e descentrali-
zagao da cidade, gerando nucleos
dentro da prépria cidade onde existe
a oportunidade de viver, trabalhar, se
recriar e conviver.

Um destes Distritos, € o Distrito
Tivoli, que se encontra em uma das
zonas financeiras mais importantes
da cidade; se caracteriza por seu
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constante movimento econémico
e comercial. A concentragdo de
populagao flutuante € alta, pelo qué,
muitas pessoas buscam as diver-
sas ofertas culindrias existentes.

Conhecendo a vocagao do territério
eas demandas da populagao, avisao
deste distrito se orienta a ser uma
centralidade econémica e produtiva
gue incentiva a indUstria corporativa,
gastrondmica e de convengdes para
atrair o turismo empresarial e novas
ofertas de residéncia.

O Setor Gastrondémico do Distrito
Tivoli, € um ponto atraente confor-
mado por restaurantes e jovens

Visdo Distrito Gastronémico. Distrito Tivoli
© Municipalidade de Guatemala

empreendedores locais que pro-
curam consolidar seus negodcios
e atrair maior quantidade de clien-
tes; de tal maneira que se possa
posicionar paulatinamente como
um destino da gastronomia nacio-
nal e, inclusive, internacional e ao
mesmo tempo se constitua como
motor de crescimento da econo-
mia local.

Parte da estratégia para impulsio-
nar este setor gastronémico sédo as
Ativagdes Urbanas, eventos com a
cidadania que buscam dar a con-
hecer o projeto e que a populagao
experimente a transformagao que
se propde, vivendo e sentindo a
vocagado do Distrito, mediante dis-
tintas atividades de participagao.

O ‘Festival Gastrondmico Tivoli"
€ a ativagdo urbana que se des-
envolveu em sua 52 edicao para
promover a oferta gastron6-
mica local, gerou um trabalho
colaborativo entre os distintos res-
taurantes e comércios do setor,
impulsionando a reativagdo e o
fortalecimento econémico; assim
como a integragao das ativida-
des existentes as dindmicas dos
espagos renovados; € assim como
mais de 3.700 vizinhos conhecem
hoje o Distrito Tivoli, degustaram
os deliciosos pratos, sdo poten-
ciais clientes e difundiram a oferta
gastronémica do lugar.

Esta iniciativa se soma ao
esforgo de melhora continua que
a Municipalidade de Guatemala
realiza servindo 3.5 milhdes de
cidadaos diariamente e planejando
para as seguintes trés geracdes. &


https://www.muniguate.com/
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Cidade do México

Secretaria de Turismo do Governo da Cidade do México

O turismo representa uma alterna-
tiva de desenvolvimento econémico
para as nagdes, em paises como
0 México que contam com uma
extraordinaria rigueza natural e
cultural, sdo expressas distintas
manifestagbes tangiveis e intan-
giveis, produto de costumes e
tradicbes milenares que foram
transmitidas entre geragdes. Dentro
destas, encontramos a gastronomia,
gue por sua grande qualidade e origi-
nalidade da um valor agregado muito
especial a oferta turistica nacio-
nal. A gastronomia forma parte de
uma das principais motivagdes dos
visitantes, tanto locais, nacionais
como internacionais. A atividade

© Governo da Cidade do México

culinaria, por si mesma, promove o
deslocamento do turismo que busca
experiéncias baseadas na cozinha.
O turismo gastrondmico representa
para o México um atrativo de grande
relevancia, se em 2022 o turismo
aportou com 8,5% do Produto
Interno Bruto (PIB) nacional, a gas-
tronomia contribuiu com 14,9% do
PIB turistico de todo o pais.

Na Cidade do México, o turismo é
uma atividade relevante para o des-
envolvimento econdmico e social,
na atualidade representa 9,1% de
seu Produto Interno Bruto (PIB)
local e participa com 18,7% do PIB
turistico nacional. E um setor que
tem importantes aportes a sua
atividade econbmica porque gera
empregos, derrama econdmica,
investimento turistico, bem-estar
para as comunidades. A atividade
turistica da Cidade do México se
baseia, por um lado, em sua longa
histdria, de cultura milenar, seus
recursos naturais, e, por outro lado,
em seu grande dinamismo, ao ser
uma cidade cosmopolita, com
modernas comunicagdes e infraes-
trutura. Isto a converte em um
importante destino turistico que
oferece aos visitantes nacionais
e estrangeiros uma importante e
variada oferta turistica entre a que
se encontra a gastronémica, que
reflete o caracter e personalidade de
uma cidade vanguardista e cosmo-
polita, onde se fusionam elementos
locais, como a comida urbana ou
de rua e a cozinha de autor, prepa-
radas todas, com a maior qualidade
onde convergem aromas, sabores
e cores Unicos para deleitar o pala-
dar mais exigente.

Pelo anteriormente exposto, néo
surpreende que a gastronomia mexi-
cana tenha sido incluida na lista do
Patriménio Cultural Imaterial da
Humanidade da UNESCO em 2010,
reconhecendo sua grande riqueza
e importancia. Foi uma via que
contribuiu ao resgate da cultura e
tradicbes ancestrais, sintetizando
atividades agricolas, rituais, técni-
cas e histérias nas quais quem a
consome mergulha na ampla varie-
dade gastrondmica que a Cidade do
México oferece.

A Cidade do México, como capi-
tal do pais, desempenhou um papel
fundamental na promocédo da
cozinha tradicional mexicana, ainda
assim, impulsionou a gastronomia
moderna, baseada em técnicas mais
sustentaveis e de grande qualidade.

Recentemente, com o estabeleci-
mento da Guia Michelin no México,
O pais se posiciona como uma
referéncia mundial em matéria gas-
trondmica. Em especial a Cidade do
México por ter conseguido o recon-
hecimento a 62 restaurantes e a
Chefs destacados com o prémio
Chef Mentor Award, dois restauran-
tes que receberam duas estrelas
Michelin; cinco que receberam uma
estrela Michelin; vinte reconhecidos
na categoria Bib Gourmand e trinta
e cinco recomendagdes na mencio-
nada Guia.

Atualmente, a Cidade do México
desempenha um papel destacado
na promog¢ao e impulsionamento da
gastronomia, e do turismo gastroné-
mico, que se especializa, enriquece e
reconhece cada vez mais. &
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Cidade do Panama

Prefeitura da Cidade do Panama

O turismo gastronémico, baseado
na culindria e nas influéncias cul-
turais de um pais ou cidade, atrai
a maioria dos turistas que, ao pla-
nejar suas viagens, pesquisam as
diferentes ofertas gastrondmicas
de cada regido para experimentar
pratos tipicos, permitindo-lhes con-
hecer a identidade de cada pais.

A Cidade do Panama conta com
uma diversidade cultural gas-
trondmica que inclui diferentes
influéncias étnicas, como afro-antil-
hano, indigenas, espanhdis, judeus,
italianos, entre outros. A promogéao
desses pratos tipicos ndo soé pre-
serva a identidade cultural, mas
também fortalece o orgulho local
e atrai visitantes interessados
em experimentar a autenticidade
gastronémica.

Em 2017, a UNESCO concedeu a
Cidade do Panamaotitulo de Cidade
Criativa em Gastronomia, sendo a
Unica na América Central com esta
distingdo, buscando fomentar a
inovacgdo e a criatividade para um
desenvolvimento mais sustentavel
e inclusivo dos setores envolvidos
na gastronomia.

Da mesma forma, a gestdo da
Cidade do Panama deve considerar
0 impacto econémico positivo do
turismo gastronémico. Restaurantes,
corredores gastronémicos, nego-
cios locais especializados em
comida tradicional, fusbes inova-
doras e criativas que se tornam
pontos de interesse para os turistas,
gerando emprego e oportunidades
de negdcio para os residentes e
locais do distrito capital. Isso nao
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so diversifica a oferta turistica, mas
também contribui para o desenvol-
vimento econdmico sustentavel
e para o crescimento do setor de
SErvigos.

O turismo gastronémico des-
empenha um papel crucial na
promogao de praticas sustentaveis
e responsaveis na industria alimen-
ticia, permitindo a interagdo com os
produtores locais e fortalecendo a
cadeia de suprimentos, que permi-
tem o uso de ingredientes locais e
técnicas culinarias tradicionais que
ajudam a preservar recursos natu-
rais e 0 meio ambiente.

O turismo gastronémico se torna
uma ferramenta de marketing
internacional para a promogao
de eventos culindrios, festivais e

corredores gastrondbmicos que
podem atrair visitantes de todo o
mundo, posicionando a Cidade do
Panama como um destino gas-
trondmico de primeira classe na
regido.

Em resumo, o turismo gastrond-
mico na Cidade do Panama ndo so
enriguece culturalmente a comuni-
dade local e atrai visitantes, como
também impulsiona a economia e
promove praticas sustentaveis na
industria alimenticia.

Gerenciar esse tipo de turismo de
maneira estratégica requer cola-
boragdo entre o setor publico e
privado, bem como um compro-
misso com a preservagao cultural
e o0 desenvolvimento econémico a
longo prazo. &

Pescao con patacones
© Prefeitura da Cidade do Panama
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I.a Habana

Néstor Ibrahim Aglero Carvajal.

Especialista em Relag¢des Internacionais e Coordenador UCCI, Governo Provincial do Poder Popular La Habana

A gastronomia € uma forma uni-
versal da atividade e expresséo
humana, tal como n&do é possi-
vel a existéncia de uma sociedade
sem linguagem, também ndo existe
nenhuma que ndo cozinhe de um
ou outro modo determinados ali-
mentos, convertendo-se em uma
espécie de linguagem que identifica
uma ou varias culturas que, com
0 passar dos anos e as diversas
migragdes, foram se misturando e
se assimilando umas a outras.

Cuba é um exemplo de assimi-
lagéo e transformagao de culturas
que deram como resultado a cul-
tura cubana, incluindo a culinaria,
com uma forma de cozinhar espe-
cial. Esta tipicidade € atribuida
a confluéncia de dois fatores, o
espanhol e o africano, ainda que
em épocas posteriores tenham se
somado elementos da comida asia-
tica, incorporando-se, além disso, o
aporte norte-americano, yucateco,
haitiano, jamaicano e caribenho em
geral; e inclusive com reminiscéncia
arabe e judia. Umverdadeiro ajiaco!...
que, com o filtro dos séculos des-
embocou em um produto novo e
autéctone: o cubano, que conti-
nua se enriguecendo diariamente
com novos aportes estrangeiros e
nacionais.

Em 1990 Cuba realizou sua aber-
tura ao turismo internacional, mas
antes ja tinha criado a Escola de
Hotelaria e Turismo, com a missao
de formar, desenvolver, elevar a cul-
tura geral integral dos recursos que
prestam servicos em suas insta-
lagdes, destacando-se entre elas a

gastronomia, especialidade na que
alguns Chef cubanos, obtiveram
prémios e reconhecimentos em
eventos internacionais.

O Turismo Gastronémico implica
para a gestdao da Havana, uma
proposta importante para a diversi-
ficagdo de seus produtos turisticos
e patrimoniais, no qual se entre-
lacam a variedade de ofertas e
servigcos prestados pelos publicos
diversos, em hotéis e restauran-
tes particulares; sendo estes um
atrativo turistico local que, em seu
conjunto, mostram a capacidade
de gerar empregos para a popu-
lacdo residente e seus ganhos sao

© Governo Provincial de La Habana

revertidos no desenvolvimento da
comunidade além de reanimar o
espago urbano.

A cidade ostenta valores historicos
- culturais e numerosos lugares que
constituem uma motivagao para o
turismo, sendo a musica ao vivo e
a idiossincrasia de seus habitantes,
elementos que constituem recur-
sos valiosos e aproveitaveis para
o desenvolvimento da atividade
turistica que se misturam com sua
histéria gastronémica Unica; plena
de aromas, sabores e cores que
sao de grande agrado aos clientes
que recebem, que buscam degustar
nossa rica cultura. &
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L.a Paz

Secretaria Municipal de Culturas e Turismo do Governo Auténomo Municipal de La Paz

Visitar La Paz e degustar sua gas-
tronomia local é uma experiéncia
Unica e auténtica que significa
desfrutar de ingredientes locais,
provar fusdes de sabores intensos
e se deleitar com pratos deliciosos
e coloridos que mostram a diversi-
dade de produtos tradicionais da
Bolivia.

Nos Ultimos anos, o setor gastro-
némico no municipio de La Paz
cresceu até alcangar a cifra de
2.824 empreendimentos que con-
juntamente ao subsetor alojamento
representam 9,5% do total da
populacdo ocupada por atividade
econdmica.

Da mesma maneira, a qualidade
do setor se desenvolveu ao grau de
posicionar a cidade como a capital
gourmet onde estdo os melhores
restaurantes e chefs do pais, isto
permitiu que a afamada lista dos
Latin America’s 50 Best Restaurants
tenha destacado no ano de 2023,
Gustu (23), Ancestral (62) e Phayawi
(84) como referéncias da gastrono-
mia a nivel internacional.

Tudo isto permitiu que a gastro-
nomia va adquirindo renome
até chamar a atencdo das gran-
des cadeias de comunicacgéo inter-
nacionais como Netflix, National
Geographic ou CNN que dedica-
ram documentdrios e programas
completos a difundir a riqueza da
gastronomia boliviana, mas em
especial a gastronomia pacenha.

Segundo a pesquisa da demanda
turistica desenvolvida a 2023 pelo
Governo Autébnomo Municipal de
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Turismo Gastronémico em La Paz,
uma Viagem as Origens da Cultura

La Paz, aproximadamente 30% do
gasto dos turistas esta destinado a
alimentagéo, isto, sem duvida, cons-
titui uma enorme oportunidade para
desenvolver o potencial gastron6-
mico e turistico da cidade de La Paz.

Nese sentido, o setor privado
colocou especial atengdo no desen-
volvimento da gastronomia através
de projetos integrais como Mang'a
e Sabor Clandestino, entre outros,
gue encontraram e converteram
a gastronomia em catalizador do
empoderamento das comunidades
rurais e jovens que nela encontram
a possibilidade de melhorar sua
qualidade de vida.

Como governo municipal, o impul-
sionamento a este setor estratégico
da economia pacenha se mate-
rializou no estabelecimento de
normativa de declaratéria da gastro-
nomia tradicional como Patriménio
Cultural Intangivel, a organizagao de
festivais gastrondmicos e o desen-
volvimento de rotas de turismo
gastronémico.

Com este potencial, La Paz se
perfila como o préximo destino gas-
trondbmico da América Latina que
convida os visitantes a descobrir a
rigueza da comida boliviana. &


https://lapaz.bo/
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[ ima

Municipalidade Metropolitana de Lima

A cozinha peruana é considerada
como uma das mais privilegia-
das do mundo, ja que, através da
histéria herdou sua identidade, mes-
tigagem, criatividade, sabor e fuséo
de diferentes culturas como a nativa
cultura andina, costeira e selvatica,
somada aos aportes das cozinhas
espanhola, africana, chinesa, japo-
nesa e italiana.

O turismo gastronébmico é uma
interessante aposta e um grande
desafio para consolidar a oferta
turistica da cidade de Lima. Nesse
sentido, busca-se incrementar o
fluxo de visitantes (nacionais e
internacionais) que tém dentro de
suas motivagdes de viagem a gas-
tronomia, para isso, é priorizada a
promocao de experiéncias e produ-
tos turisticos baseados em nossa
variedade culinaria.

A difuséo e promocgéao dos atrativos
turisticos devem estar complemen-
tados por uma excelente qualidade
no atendimento e nos servigos turis-
ticos oferecidos, tanto para o turista
local como o turista receptivo; pro-
movendo 0 consumo em espagos
publicos mediante eventos que
gerem confianga e seguranga nos
comensais, complementados com
uma excelente experiéncia gastro-
némica como estratégia chave para
posicionar o destino Lima.

Ainda assim, a gastronomia deixou
de ser um complemento de viagem
para se converter em um aspecto
prioritario para muitos destinos
turisticos.

Cabe mencionar que a gestdo da
imagem do Peru como um des-
tino de turismo gastronémico de

primeiro nivel foi positiva atra-
vés dos anos e permitiu obter
reconhecimentos de transcendén-
cia internacional como «Melhor
Destino Gastrondmico» nos World
Travel Awards e na recente
nomeacao de Lima como Capital
Ibero-americana da Cultura Gastro-
némica 2024-2025 pela Academia
Peruana de Gastronomia na Feira
Internacional de Turismo (FITUR)
na Espanha.

Ainda assim, busca-se impulsionar
a experiéncia turistica considerando
a megadiversidade; assim como na
cadeia de valor de insumos nati-
VoS e cozinhas regionais através
da promocgédo de unidades empre-
sariais  vinculadas ao grémio
gastrondmico (restaurantes tradi-
cionais - emblematicos, cevicherias,
adegas de Pisco, fazendas cafetei-
ras, fazendas cacaueiras, fabricas
de chocolate, entre outros) e, desta
maneira, contribuir com a conserva-
¢ao e uso sustentavel do patriménio
alimentar. &

© Municipalidade Metropolitana de Lima
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Managua

Prefeitura de Managua

A cidade de Managua, capital da
Nicaragua, tem uma populagdo de
1.6 milhdes de habitantes e é visi-
tada, diariamente, por pessoas do
interior do pais por razbes diversas,
destacando o comércio, servigos;
além disso, o turismo soécio cultu-
ral e recreativo emerge com bom
dinamismo, o qual integra o turismo
gastrondmico, que é essencial para
a cidade por seu aporte a economia
local. As familias da capital e 0s visi-
tantes de seu entorno metropolitano,
apreciam e desfrutam das alterna-
tivas de ocio e da variada oferta de
comidas tradicionais que s&o ofere-
cidas nos diversos estabelecimentos
populares, comerciais e de interesse
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turistico existentes; pelo qué, existe
um aporte real ao desenvolvimento
e crescimento socioecondémico e,
fundamentalmente, a preservagao
da identidade cultural e a sustentabi-
lidade meio ambiental.

Desde uma perspectiva econémica,
o turismo gastrondmico repre-
senta uma porgao significativa dos
ingressos turisticos totais em todo
0 pais, contribuindo aproximada-
mente a 23,3% segundo dados do
Banco Central da Nicaragua. Estes
ingressos ndo so beneficiam os
restaurantes e fornecedores de
alimentos, sendao que também
impulsionam a criagdo de emprego
e o investimento em infraestrutura
turistica.

Em termos culturais, a gastrono-
mia em Mandgua atua como um
vinculo vital com a identidade local,
refletindo a diversidade cultural e a
rica histéria da cidade através de
pratos tradicionais transmitidos
de geragao em geracao que, além
disso, promove a inclusdo social
e o intercdmbio cultural, o fortale-
cimento dos lagos comunitarios
e geram um sentido de pertenci-
mento na populagao.

Entre os programas sociais relacio-
nados comagastronomia,destacam
o impulsionamento nacional e local
dos festivais gastrondmicos, pro-
movendo a gastronomia e 0s
sabores das diferentes épocas do
ano ( sabores de inverno, comidas
de quaresma, sabores de dezembro,
promovendo as receitas e 0s costu-
mes da época de Natal), além de ser
efetuado em Managua um Festival

internacional das artes, a cultura e
a gastronomia dos povos, impulsio-
nado pelo Instituto nicaraguense de
turismo (INTUR) em coordenagdo
com a Chancelaria da Republica e
as Embaixadas de diferentes pai-
ses com presenga diplomatica na
Nicaragua, 0s quais expdem e
compartilham a cultura e a gas-
tronomia da América Latina e de
todo 0 mundo e que tem uma alta
aceitacdo com a consequente pre-
senga social da populagdo nacional.
Além disso, no pais séo elaborados
mapas gastrondmicos que inte-
gram as receitas da gastronomia
das cidades, entre estas destaca
Managua com sua ampla e requin-
tada gastronomia. Estas receitas
sdo impulsionadas mediante ofici-
nas comunitarias e sao realizados
concursos locais com a participagao
dos mercados populares e dos
empreendedores gastrondmicos de
toda a cidade, destaca o concurso
‘A Fritanga mais gostosa, limpa e
bonita impulsionada anualmente
pela municipalidade de Managua”.

O turismo gastrondbmico em
Managua esta estreitamente vincu-
lado com a promocao de praticas
sustentaveis na gestao de recursos
naturais. A preferéncia por produtos
locais e organicos ndo so6 apoia 0s
agricultores locais, sendo que tam-
bém contribui a conservagdo do
meio ambiente ao reduzir a pegada
de carbono associada com o trans-
porte de alimentos. As iniciativas
para adotar técnicas de cozinha sus-
tentavel e gerenciar eficientemente
os residuos sdo fundamentais para
minimizar o impacto ambiental da
industria gastrondmica na cidade. &


https://www.managua.gob.ni
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Montevideu

Prefeitura de Montevidéu

O turismo gastronémico desempe-
nha um papel crucial na gestado das
cidades quando transcende a expe-
riéncia culinaria para oferecer uma
janela a identidade cultural e econé-
mica dos destinos turisticos. Nesse
sentido, Montevidéu reconhece a
importancia deste setor, ndo so
por seu potencial para impulsio-
nar o crescimento econémico local,
senao também por sua capacidade
para fomentar o desenvolvimento
social e meio ambiental, a preser-
vagao cultural e o vinculo com as
comunidades locais e produtoras.

A combinagéo entre exceléncia em
qualidade da matéria prima, a tra-
dicdo e a influéncia das migragdes
puseram a disposigao de turistas
e residentes uma gama de pratos
singulares que convertem a gas-
tronomia de Montevidéu em um
motivo de visita. Se bem isso impul-
siona a demanda de servicos de
alojamento, transporte e entrete-
nimento a partir do gasto direto
e indireto, seu impacto supera os
beneficios econémicos tangiveis,
uma vez que as cidades conse-
guem aproveitar seu potencial para
gerar valor social nos territorios.

Nesse sentido, a Intendéncia de
Montevidéu desenvolve programas
de cozinhas comunitdrias no marco
dos Centros de Desenvolvimento
Local, assim como o programa
Cozinha Uruguai da Secretaria de
Educagao para a Cidadania, o pri-
meiro programa de educagéo
alimentar de acesso livre e gra-
tuito para a cidadania. Funciona

desde 2007 percorrendo os dife-
rentes bairros de Montevidéu e a
area metropolitana. Trabalha-se a
alimentagdo como direito humano,
promovendo habitos saudaveis,
apelando a construgdo de cida-
dania e a participacgao, através de
acdes educativas permanentes
guanto a preparagao e consumo de
alimentos desde o valor intercultu-
ral, a utilizagédo de recursos naturais
e de estagdo. Para promover sua
difuséo e amplificar seu impacto,
0 programa conta com livros com
receitas saudaveis, simples, que uti-
lizam alimentos de temporada e de
facil acesso, os quais sdo entregues
NOS CUrsos que sao realizados.

© Prefeitura de Montevidéu

Um festim gastronémico de trés séculos

A adocao desse tipo de praticas
que fomentam o consumo cons-
ciente, a agricultura urbana, a
participagao cidadé nos processos,
a proximidade entre quem produz
e quem consome, a utilizagao de
produtos locais e organicos, e a
reducdo do desperdicio alimentar,
contribuiram para a consolidagao
da resiliéncia da cidade frente aos
desaflos climaticos, de sustenta-
bilidade e de desigualdade, onde
também o turismo tem um papel
crucial, como motor de desenvol-
vimento territorial, desde que se
conceba como direito humano e
seja reconhecido o seu papel inte-
grador entre culturas e nagbes. &
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Quito

Distrito Metropolitano de Quito

A superficie do Distrito Metropo-
litano de Quito é de 4.218 km? dos
quais as pardquias urbanas ocu-
pam tdo sO 8.8%, possui uma
amplia variagdo de altitude entre
500 e 4.780 metros sobre o nivel
do mar e 17 tipos de ecossiste-
mas, como resultado se conta com
zonas que produzem grande diver-
sidade de alimentos, que permitem
ter um abastecimento variado para
os estabelecimentos de Alimentos e
Bebidas, e que se ancoram na rura-
lidade a lugares onde se encontram
atrativos turisticos tanto naturais
como culturais.

A demanda pelo turismo gastrond-
mico foi incrementado nos ultimos
anos, forjando a revalorizagdo
da identidade local no resgate de
seu patriménio culindrio, na valo-
rizacdo de saberes ancestrais
gastronémicos, assim como na
dinamizagdo econbmica do des-
tino melhorando a qualidade de
vida de sus habitantes e sobre todo
nos produtores que sado a parte
essencial na cadeia de valor.

Com a participacao de varios ato-
res da industria de alimentos e
bebidas, foi gerada uma estraté-
gia gastrondmica considerando
critérios de responsabilidade, soli-
dariedade e sustentabilidade esta
€ uma ferramenta de planificagdo
gue guia o posicionamento do DMQ
como um destino gastronémico
a nivel nacional e internacional,
além disso se fortalece a oferta de
turismo gastronémico mediante o
fomento da associatividade e ino-
vacgao, aidentificagédo daidentidade
gastronémica, o desenvolvimento
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e promogao de produtos de quali-
dade e valor agregado e gerar um
impacto social nos bairros e comu-
nidades que sdo parte da cidade,
convertendo-se a gastronomia em
uma ferramenta de transformagéo
social consolidando nossa identi-
dade por meio do alimento.

Duas das arestas da estratégia
gastronbmica, sdo reconhecer os
pratos emblematicos e represen-
tativos que identificam a cidade de
Quito como:

« Entradas: mote com chicharrén
e empanadas de morocho

» Sopas: yaguarlocro, locro de
papa.

* Pratos fortes: hornado com tor-
tillas, fritada e seco de chivo.

» Bebidas: canelazo, e colada
morada

* Sobremesas: pristifios, sorvete
de paila e doce de figos.

E para atrair o turista sdo organi-
zadas atividades gastronémicas
como: festivais, feiras, foros, rotas
turisticas, visitas a mercados
locais, show cooking entre outros.

Desta forma Quito fortalece sua
oferta gastrondmica com uma
estratégia pensada a longo prazo
onde os saberes e sabores ances-
trais e as propostas inovadoras
buscam conquistar os palada-
res de turistas locais, nacionais
e estrangeiros, posicionando a
Quito como um destino pleno e de
alto impacto. &


https://www.quito.gob.ec/ 
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San Joseé

Um carddpio gastronémico com sabor social e ambiental

Diego Miranda Méndez. Prefeito de San José

O turismo e, em especial, aquele vin-
culado com a oferta gastrondmica
gue San José, em sua qualidade de
capital da Costa Rica, oferece ao
mundo, tem um especial valor agre-
gado, especialmente no relativo ao
reposicionamento da cidade, ndo so
como lugar de hospedagem, para
0s que desejam conhecer as mara-
vilhas paisagisticas, ecologicas e
culturais do pais, sendo como um
destino de interesse artistico, de
educacao, saude, negdcios, investi-
mento e entretenimento.

Desde este ponto de Vvista,
emoldurado em uma visdo de des-
envolvimento sustentavel que gere
uma melhor qualidade de vida para
a cidadania e que, por sua vez, crie
oportunidades de mobilidade social
e de progresso econémico para as
pessoas, a nova administracdo do
governo local josefino, gue me honro
em dirigir como o novo Prefeito de
San José, considera que o turismo
deve ser um elemento essencial
para gerar riqueza.

Desde uma perspectiva de mudanga,
as novas autoridades municipais
reconhecemos o valor do turismo
gastronébmico, como um elemento
crucial para o desenvolvimento
econdmico e social da cidade e, por
este motivo, a médio prazo, espera-
mos pbr em funcionamento uma
série de iniciativas que apoiem este
setor.

Para isto, esperamos fortalecer e
dar maior conteudo social a proje-
t0os, para 0s quais temos o apoio do
setor privado e do governo nacional,
por meio do Instituto Costarricense

de Turismo (ICT), como a Rota
Gastronémica de San José, que ofe-
rece percursos por diferentes bairros
e mercados da cidade, onde os visi-
tantes podem degustar a comida
tipica e conhecer a cultura local.

Por sua vez, com o proposito de pro-
mover 0s micro, pequenos e médios
empreendimentos, a Municipalidade
de San José planejou organizar festi-
vais gastrondmicos, como o Festival
Sabores de San José, que relne
chefs locais e internacionais para
oferecer uma experiéncia culinaria
Unica.

Também, nossa intengdo € a de
apoiar 0s pequenos negocios de
comida, por meio de programas de
capacitacdo e financiamento, em
coordenagdo com socios externos,
dos ambitos da educacgao vocacio-
nal e da banca publica.

Em conformidade com dados do ICT,
o turismo, nos Ultimos anos, teve um
impacto significativo na economia
de San José. Estima-se que este
setor gera mais de $100 milhdes em
ingressos anuais e cria milhares de
empregos, muitos deles vinculados
com a gastronomia e a restauragao.

Além disso, o turismo gastronémico
contribuiu a revitalizagdo do centro
histdrico da cidade, onde se encon-
tram muitos dos restaurantes mais
populares, da mesma forma que em
comunidades de grande valor his-
térico e cultural, como os bairros
Escalante, Amon, Otoya e Aranjuez.

Nosso interesse, como ja mencionei,
€ sublinhar a vocagéo social deste

importante setor da economia local.
Para isso, nossa prioridade sera criar
e fortalecer programas sociais rela-
cionados com a gastronomia, de
modo que as pessoas e suas comu-
nidades sejam beneficiadas.

Por exemplo, queremos explorar
iniciativas para dar formacgéo culi-
naria, capacitacdo em restauragao
e insumos agricolas, tanto a mulhe-
res chefes do lar, a jovens em risco
social e a pessoas com deficiéncia,
para que possam empreender nego-
cios que vao desde restaurantes,
bares e, inclusive, hortas urbanas,
com o objetivo de gerar emprego
vinculado a esta atividade, que esta
em auge.

Além dos beneficios econdmicos,
€ evidente que o turismo ligado a
gastronomia temo potencial de
aportar valor social, meio ambien-
tal e cultural a cidade de San José,
porquanto promove a cultura local e
as tradigbes, cria oportunidades de
emprego e ingressos para as comu-
nidades, fortalece o tecido social e
a coesao comunitaria, promove o
consumo de produtos locais e sus-
tentaveis, reduz o desperdicio de
alimentos e valoriza a conservagao
da biodiversidade.

Em resumo, o turismo gastronémico
€ um setor com um grande potencial
para o desenvolvimento de San José.
As autoridades locais e as organi-
zagOes da sociedade civil, junto ao
setor privado, estamos trabalhando
para aproveitar este potencial ao
maximo e garantir que os beneficios
do turismo gastronémico cheguem
atoda acomunidade. &
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San Juan

Municipio de San Juan

Durante este ano, o prefeito de San
Juan, Miguel A. Romero Lugo, apre-
sentou o “Prove o Campo de San
Juan’, uma inovadora rota culinaria
destinada a posicionar a capital
como um destino gastronémico
de primeira linha. Esta iniciativa
busca destacar os sabores uni-
cos, a arte, a histdria e a natureza
de San Juan, acessiveis a apenas
alguns minutos de distancia. A rota
gastronémica, que convida os visi-
tantes a “chinchorrear” sem sair de
San Juan, ressalta a gastronomia
e as atragdes turisticas de areas
rurais como Cupey Alto e Caimito.
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Este projeto, enquadrado na poli-
tica de turismo gastrondmico e
na visao San Juan 360, tem como
objetivo desenvolver rotas gas-
trondmicas em diferentes areas da
cidade para promover 0s negocios
locais menos visitados por turistas.
A rota inclui 19 negdcios seleciona-
dos, desde restaurantes até cafés,
oferecendo uma variedade de pra-
tos e bebidas.

Prove o Campo de San Juan tam-
bém contribuiparaaeconomialocal,
fortalecendo os empregos existen-
tes e gerando novos. Além disso, a

rota promove a colaboragao entre
0s proprietarios de negdcios, o que
beneficiarda a comunidade. Para
melhorar a experiéncia dos visitan-
tes, o municipio fez melhorias nas
infraestruturas viarias e no entorno.
Em uma proxima fase, planeja-se
promover outras zonas gastrono-
micas de San Juan, cada uma com
sua identidade unica. Isso porque
O objetivo é estabelecer 4 novas
rotas gastronémicas na cidade. &


https://sanjuan.pr/
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San Salvador

Manuel Alfredo Rodriguez Joachin. Coordenador UCCI - Prefeitura Municipal de San Salvador

O turismo gastrondmico esta emer-
gindo como uma forga poderosa
na industria do turismo global, e a
cidade de San Salvador ndo é uma
excegdo. Com sua rica historia culi-
naria e uma variedade de sabores
auténticos, a capital salvadorenha
esta se posicionando como um
destino de comida imperdivel.
Projetos inovadores como Sivar
Emprende e o Restaurante Escola,
este Ultimo, um programa execu-
tado pela Prefeitura de San Salvador
Centro gragas ao financiamento
da Prefeitura de Madri e que conta
com o apoio da ONG CESAL, estdo
contribuindo significativamente
para esta evolugao.

O projeto municipal Sivar Emprende
esta injetando vitalidade na cena
culindria de San Salvador. Este pro-
jeto ndo s6 fomenta a criatividade,
sendo que também brinda oportu-
nidades a pequenos empresarios,
promovendo assim o desenvolvi-
mento sustentavel na regido. Sivar
Emprende esta ajudando a conver-
ter sonhos culinarios em realidades
comerciais.

Por outro lado, o Restaurante
Escola, que funciona no novo mer-
cado Hula Hula no Centro Histdrico
de San Salvador, esta fortale-
cendo os lagos entre a Espanha e
El Salvador através da gastrono-
mia. O Restaurante Escola oferece
formagdo em cozinha mediterra-
nea, enriquecendo o conhecimento
de jovens salvadorenhos que aspi-
ram a se converter em chefs, ao
mesmo tempo que introduz novos
sabores e conceitos a cena gas-
trondmica local. Esta colaboragéao

internacional ndo s& beneficia
os participantes diretos, que sao
jovens provenientes das comunida-
des proximas ao Mercado; sendo
que também enriquece a oferta
gastrondmica de San Salvador, atra-
indo turistas avidos de experiéncias
culindrias unicas.

A promocao do Centro Historico de
San Salvador como destino turis-
tico é fundamental para capitalizar
este auge gastrondmico. Mais além
de seus monumentos historicos
e sua rica e diversa arquitetura, o
Centro Historico é um crisol de tra-
di¢des culindrias que refletem a rica
diversidade cultural de El Salvador.
Desde o requintado tempero da
sopa de batatas, o imperdivel sabor
das tradicionais pupusas até os
reconfortantes aromas de um café
recém preparado acompanhado

de uma semita saida do forno,
cada prato conta uma histéria de
geracdes passadas e presentes.

Ao ressaltar o aspecto cultural e gas-
tronémico do Centro Historico, San
Salvador pode atrair viajantes que
buscam uma experiéncia auténtica
e enriquecedora. A promocgado de
festivais gastronémicos nos diver-
s0s mercados municipais nos quais
podemos saborear deliciosos petis-
cos, 0s percursos culindrios que,
proximamente, estarao disponiveis
na nova Praza Universitdria na que
funcionara um moderno mercado
gastrondmico no centro historico
de San Salvador e aulas de cozinha
tradicional oferecidas por locais,
nao so brindam entretenimento
aos visitantes, sendo que também
preservam e promovem a heranga
culindria da regido. &
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Santiago

Municipalidade de Santiago

A comuna capital de Santiago, histéria e o patriménio cultural de uma plataforma para que
conta atualmente com 10 bairros Santiago através da gastronomia. pequenos produtores e empreen-
gastrondmicos, 0s quais relnem dedores gastrondmicos possam
mais de 200 restaurantes. As auto- Foram implementadas diversas ini- dar a conhecer seus produtos e
ridades de Santiago reconhecem o ciativas para fomentar este setor, gerar ingressos.

potencial do turismo gastrondmico como a criagdo de rotas gastron6-

como um motor do desenvolvi- micas e apromog¢ao de restaurantes * Programa Santiago  Cozinha:
mento econémico. Desde o bairro locais. Além disso, foi posto énfase Projeto comunitario, produtivo e
Franklin com suas picadas histo- na importancia da gastronomia formativo para empreendedores
ricas e uma inovadora oferta de como elemento chave para a iden- e empreendedoras da comuna,
sabores experimentais e produtos tidade cultural da comuna, ja que baseado no cooperativismo e na
de autor, passando pelo carater fes- permite visibilizar e valorizar a promogao da associatividade.
tivo do Bairro Brasil e Lastarria, até cozinha das distintas comunidades Através de seus criadores e cria-
0 resgate da memaria e a recupe- que nela habitam. doras, permite conhecer novas
ragdo dos espagos patrimoniais culturas e receitas, em um espago
através de sabores tradicionais Existem, além disso, diversos pro- de elaboragao gastrondmica que
nos bairros Matta Sul, Mercado e gramas sociais relacionados com entrega todas as ferramentas
Yungay; o turismo gastronémico a gastronomia em Santiago. Alguns técnicas, incluida a resolugao sani-
vai mais além de provar pratos tipi- exemplos séo: taria, para que os produtos possam
cos, buscando conectar com quem ser, posteriormente, comercializa-
nos visita com a identidade local, a » Feiras gastrondémicas locais: Séo dos em distintos espagos.

Também existem outras iniciativas
como compostagem de matéria
organica, reciclagem de dleo, selo
de apoio a lactancia, selo de espaco
de 6cio seguro para mulheres e
diversidades, espagos pet friendly,
0 gue mostra 0 compromisso em
fazer da comuna de Santiago um
exemplo de promogao da economia
local, colaboragao publico-privada,
inclusao social, promog¢ao do bom
viver e cuidado do meio ambiente.

© Municipalidade de Santiago

Em concluséo, o turismo gastrond-
mico se converteu em um setor
estratégico para o desenvolvimento
econdbmico e social da comuna
de Santiago, onde as autoridades
locais, junto a diversos atores do
setor privado, estdo trabalhando
para fortalecer esta area e conver-
té-la em um motor de crescimento
sustentavel da comuna. &
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Santo Domingo

Por: Rosalia Feris Paiewonsky. Delegada do Centro Histérico de Santo Domingo para a Prefeitura do Distrito Nacional
Com a Colaboragdo de Omar Cepeda Darauche, Presidente de ADERES e Inés Pdez Nin (Chef Tita) do Restaurante Morisofiando

No ano 2023, a Republica Domini-
cana alcangou um marco historico
ao receber mais de 10 milhGes de
visitantes, 0 que representa um
aumento de 20% com respeito a
2022 e de 36% em comparagao
com 2019. Esta conquista posi-
ciona o pais caribenho como um
dos destinos turisticos mundiais
com maior crescimento pés-pande-
mia. Dentro desta notavel expansao,
o turismo gastronémico emerge
como um componente vital e um
motor chave para o crescimento
econdmico do pais. Ao impulsionar
a demanda de produtos locais, este
setor beneficia diretamente agri-
cultores, pecuaristas e pescadores,
promovendo assim um desenvolvi-
mento econdmico mais sustentavel.

Organismos como a Associagao
Dominicana de Restaurantes Inc.
(ADERES), a Associagédo de Hotéis
e Turismo da Republica Dominicana
(ASONAHORES) e a Associagdo
Dominicana de Chefs (ADOCHefs)
colaboram de maneira conjunta
para fortalecer a industria gastrond-
mica do paisefomentarastradi¢gdes
culindrias locais. Bons exemplos
dos trabalhos em colaboragao sao
o SDQ Gastrondmico, evento anual
que oferece uma plataforma Unica
para destacar os ingredientes locais
e a rigueza cultural culinaria domi-
nicana e o Restaurant Week que
permite aos restaurantes apresen-
tar pratos elaborados com produtos
locais, dinamizando a economia e
ressaltando a criatividade gastrond-
mica da regiao.

Omar Cepeda, presidente da ADERES,
assinala: “Nosso objetivo é preser-
var e promover a heranga cultural
de nossa gastronomia, inovando em
conceitos culindrios e colaborando
estreitamente com agricultores e
produtores locais”. Outra face da
gastronomia é a dos programas
sociais que podem ser desenvolvi-
dos, como é o caso da Fundagao
IMA, exemplo de gastronomia social
que utiliza a cozinha como arma de
mudanga para transformar a vida
de camponeses, comunidades vul-
neraveis e pequenos produtores
da Republica Dominicana e assim
contribuir ao desenvolvimento das
comunidades através da promogao
do produto local e da valorizagédo da
gastronomia dominicana.

A colaboragdo internacional, em
associagao com a Food Agriculture
Organization  (FAO) da  ONU,

contribui @ manter viva a heranca
gastronémica dominicana e promo-
ver programas de desenvolvimento
sustentavel. Por outro lado, a asso-
ciagdo com o Basque Culinary
Center para elaborar um Plano de
Adaptagdo a Mudanga Climatica
evidencia o compromisso do setor
gastrondmico com a protegdo do
meio ambiente e o cumprimento
dos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel.

Em conclusdo, o turismo gastro-
némico na Republica Dominicana
nao so beneficia a economia local,
sendao que também preserva a
cultura culinaria, impulsiona o
desenvolvimento sustentavel e atrai
turistas internacionais. A gestao da
cidade estd focada em potenciali-
zar estes aspectos para consolidar
0 pais como um destino turistico
Unico e atraente a nivel mundial. &
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Sucre

Governo Auténomo Municipal de Sucre

A gastronomia de Sucre, ndo so¢ é e outros que acompanham os tra-

uma celebragdo de sabores, sendo dicionais chocolates e bebidas

também de cultura e histoéria, cada artesanais.

mordida conta uma histdria, cada

prato leva consigo séculos de tra- A histéria da pimenta em Sucre

dicdo e cada experiéncia culinaria esta estreitamente ligada a agricul-

€ uma viagem ao coragao de Sucre. tura local e as tradi¢cdes culinarias
da regido, seu cultivo se remonta

A oferta gastrondémica em Sucre é a tempos ancestrais, sua presenga

um verdadeiro tesouro, onde a tra- na mesa é um simbolo de identi-

digdo, a variedade e a qualidade dade e orgulho sucrense.

se combinam para oferecer pratos

emblematicos que vao desde aque- Na rica tradi¢cdo culindria de Sucre,

les preparados em base a pimenta destaca o chouri¢o chuquisaquenho,

0 mondongo, ckocko de frango, o
picante trimixto (rabo, lingua e
frango), a sullka, o k'arapecho e a
cacarola de amendoim.

Entre os doces artesanais emble-
maticos destacam os chocolates,
reconhecidos por sua qualidade e
sabor excepcional, elaborados com
cacau natural e técnicas transmiti-
das de geragdo em geragao.

As hojarascas sao parte da confeita-
ria tradicional, bolachas crocantes e
circulares recheadas com goiabada,
fruto produzido nos vales da Capital.

Quanto a bebidas tradicionais,
Sucre oferece uma variedade de
opgdes que refrescam e deleitam
o0 paladar como o mocochinchi,
refresco popular muito consumido
durante o verdo, a chicha de amen-
doim e de quinoa s&o outras duas
bebidas tradicionais de Sucre ao
igual que a horchata de anchi coco,
fruto nutritivo produzido na zona do
Palmar em Chuquisaca. &

Governo Auténomo Municipal de Sucre
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Tegucigalpa

Prefeitura Municipal do Distrito Central

A rigueza cultural, histérica e a
esséncia do tempero capitalino é
um incentivo para potencializar o
turismo gastrondmico na capital
hondurenha. Na administragdo do
prefeito do Distrito Central, Jorge
Aldana, o turismo se converteu em
um de seus eixos para empurrar o
desenvolvimento e dinamismo na
Cidade de Buen Corazon.

Desde entdo o municipio experi-
mentou um renascimento turistico,
especialmente no setor gastron6-
mico. Este grémio dinamizou a
economia local e também gerou
emprego, onde destaca a calidez
e qualidade de produtos que sua
gente elabora.

O turismo gastronbmico é um
dos grémios mais importantes
da cidade, pois é um gerador de
emprego, onde 51% s&do mulheres,
das quais 57% s&o das zonas peri-
féricas do Distrito Central, que o
converte em um destino turistico
atraente para os visitantes, por sua
variedade de petiscos e pelo com-
promisso de sua administracao
local, segundo dados da geréncia
de Turismo da comuna capitalina.

A capital hondurenha, integrada
por Tegucigalpa, Comayaglela e
suas 43 aldeias, com uma grande
oferta gastronémica, desde peque-
nos cafés até restaurantes iconicos
da cidade. Entre restaurantes his-
toricos podem ser mencionados:

Duncan Mayan, Chinda Diaz, El
Buen Gusto, Villa San Miguel, Los
Toneles, La Ronda, Café Paradiso,
Finlay, Tito Aguacate, localizados
no centro historico. Além deles,
El Patio, Baleadas El Birichiche,
Carnitas Lempira, entre outros ico-
nicos comércios.

Além dos deliciosos petiscos que
sd0 preparados e servidos nos refei-
térios dos 12 mercados municipais,
assim como, as diversas feiras gas-
tronémicas que séo realizadas no
Pargue Central e na Feira Natalina
de Buen Corazon. Entre pratos que
destacam podemos mencionar:
a burrita capitalina, as baleadas,
o0 prato tipico de carne assada,
catrachas, tortilhas com queijinho,
pupusas, banana com feijdes, man-
dioca com torresmo, batata frita
com carne, entre outros petiscos.

A Prefeitura Municipal do Distrito
Central (AMDC) implementa proje-
tos destinados a revitalizar o centro
histérico da cidade para torna-lo
mais atraente para os turistas nacio-
nais e estrangeiros. Ainda assim,
esta reparando a avenida Cervantes,
para melhorar as condicdes de
infraestrutura dos comércios e rea-
bilitando os acessos das aldeias
produtoras das frutas e vegetais que
sao vendidos em mercados da capi-
tal, Também, mediante a entrega de
capital semente a prefeitura apoia os
microempresarios para impulsionar
e fortalecer seus empreendimentos.

A Cidade de Buen Corazdn esta
pronta para ser descoberta por mil-
hares de turistas que queiram vir
degustar a variedade de sabores e
desfrutar as inesqueciveis experién-
cias que oferece. &
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Firmas invitadas

Alberto Laplaine Guimaraes

Secretario-Geral da Camara Municipal de Lisboa
Vice- Presidente da Academia Portuguesa de Gastronomia.

Fotografias: © Camara Municipal de Lisboa
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Rafael Ansén | Presidente de la Academia Ilzsi
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O turismo gastronémico tem-se tornado
cada vez mais popular em todo o mundo.
A culinaria de um local ndo é apenas uma
forma de alimentagéo, mas também uma
expressao de sua cultura e tradigdo. Ao via-
jarem para novos destinos, muitas pessoas
buscam experimentar pratos tipicos, ingre-
dientes locais e técnicas culindrias unicas.

Explorar a gastronomia de um lugar pode
proporcionar uma experiéncia sensorial
incrivel, permitindo aos turistas mergul-
harem na esséncia de uma cidade ou
regido. Além disso, a gastronomia pode
ser um grande impulsionador econo-
mico para destinos turisticos, atraindo
visitantes em busca de novos sabores e
experiéncias culindrias.

Lisboa, a deslumbrante capital de Portugal,
€ um destino turistico rico em histo-
ria, cultura e beleza cénica. Com as suas
ruas sinuosas, vistas panoramicas sur-
preendentes do rio Tejo e uma atmosfera
encantadora, Lisboa cativa visitantes de
todo o mundo.

Um dos pontos turisticos mais iconicos
de Lisboa é o bairro de Alfama, com suas
ruas estreitas, casas coloridas e a impo-
nente Sé de Lisboa. Ao subir ao topo do
Castelo de Séo Jorge desfruta-se de uma
vista espetacular da cidade e é uma jor-
nada pela historia medieval de Portugal.

A modernidade e a tradigdo encontram-se
em locais como o bairro do Chiado e a
Avenida da Liberdade, onde lojas elegan-
tes se misturam com cafés tradicionais e
livrarias historicas. A experiéncia de pas-
sear por Lisboa é enriquecedora, com a
oportunidade de explorar museus fas-
cinantes, como o Museu Nacional do
Azulejo e o Museu Nacional de Arte Antiga.

Lisboa, que nos ultimos anos tem vindo a
assistir a um crescimento da base econo-
mica da cidade, a um aumento da oferta
cultural e a uma dinamizagao turistica sem
paralelo, que incorporou, naturalmente,
esta nova realidade que é o reconheci-
mento da gastronomia como area de
desenvolvimento e de atracdo. Dos que ca
habitam e dos que nos vistam.

Assim, o turismo e a gastronomia estdo
intrinsecamente ligados, oferecendo opor-
tunidades para o intercambio cultural, o
conhecimento e a valorizagdo das tra-
dicdes locais. Uma nova forma de viajar é
através da exploracéo da rica diversidade
gastronomica e da descoberta dos sabo-
res que cada destino tem a oferecer.

A Gastronomia tem vindo, a justo titulo, a
ocupar um lugar de destaque no empreen-
dedorismo econdémico, na divulgagdo
cultural e na promocao turistica. Para
além das suas ramificagbes para areas
tdo importantes como a educagao e a
saude, onde a necessidade de incutir habi-
tos alimentares sauddveis e a chamada
educagéo do gosto constituem uma pre-
ocupacao crescente dos diversos agentes
das sociedades contemporaneas.

Dados de 2023 indicam que a Gastronomia
de Lisbhoa é considerada pelos turistas
um dos grandes elementos de diferen-
ciagdo da cidade face a outros destinos
concorrentes. A par da Autenticidade de
Lisboa (que inclui a histéria e o patrimé-
nio) para cerca de 33% dos inquiridos, da
Dimensdo Humana (que inclui a segu-
ranca, a simpatia e a hospitalidade) que
é referenciada por 42% das pessoas, a
Gastronomia e a Cultura sao indicadas por



47% dos inquiridos, como um grande fator
de identificacdo de Lisboa, sendo ainda
referenciados a Modernidade, o Clima, a
Criatividade e a Qualidade Urbana.

Além disso, Lisboa é um ponto de par-
tida ideal para explorar outras regides de
Portugal, como Cascais, Sintra e a regido
vinicola do Alentejo e, mais a norte, o
Douro Vinhateiro. Com sua rica historia,
arquitetura impressionante e uma atmos-
fera acolhedora, Lisboa é um destino
turistico imperdivel para quem busca uma
experiéncia verdadeiramente inesquecivel.

Para os amantes de gastronomia, Lisboa
€ também um paraiso. Os mercados de
alimentos tradicionais, o0s restauran-
tes que servem pratos auténticos como
o pastel de bacalhau e a caldeirada de
peixe, e os cafés que oferecem deliciosos
pastéis de nata sdo apenas algumas das
opcbes que irao satisfazer os paladares
mais exigentes.

A gastronomia de Lisboa é um verdadeiro
deleite para os amantes da boa comida.
Com uma heranga culinaria rica e diversi-
ficada, a capital de Portugal oferece uma
fusdo de sabores que reflete a sua histo-
ria e influéncias culturais ao longo dos
séculos.

Ao percorrer as ruas de Lisboa, € impossi-
vel ndo se render aos aromas tentadores
gue emanam dos inimeros restaurantes,
cafés e pastelarias. Desde os classicos
pratos tradicionais como o bacalhau a
Bras e as sardinhas assadas, até as deli-
ciosas iguarias dos doces conventuais
como os pastéis de nata, Lisboa é um
paraiso gastronémico.

Além dos pratos mais conhecidos, a
cidade também oferece uma variedade de
opcdes para 0s mais exigentes paladares.
O numero de restaurantes de cozinha de
autor e de cozinha do mundo tem vindo a
crescer em Lisboa, grande parte com eleva-
dos critérios de qualidade, preocupagdes
ambientais e rigor decorativo, o que muito
se deve a promogao da gastronomia que

tem sido feita como marca identitaria da
cidade. O numero crescente de restauran-
tes com estrelas Michelin — Lisboa tem,
em 2024, catorze restaurantes com uma
ou duas estrelas Michelin - atesta bem
esta realidade.

A par da modernidade e inovagdo gastro-
nomicas, os mercados tradicionais, como
o Mercado da Ribeira, sdo verdadeiros
tesouros de produtos frescos e locais, per-
mitindo aos visitantes experimentarem o
do peixe, da carne, dos vegetais e da fruta
portuguesas, a par de uma gastronomia
de referéncia.

Nao podemos esquecer a influéncia das
viagens maritimas na culindria de Lisboa,
gue trouxeram sabores exdéticos e espe-
ciarias de todo o mundo. As influéncias
africanas, asiaticas e sul-americanas
estdo presentes em pratos como o caril
de camaréo ou a feijoada a transmontana,
tornando a gastronomia de Lisboa verda-
deiramente cosmopolita.

Em resumo, a gastronomia de Lisboa é
uma celebracdo da diversidade, da tra-
dicdo e da criatividade culindria. Ao visitar
esta cidade encantadora, prepare-se para
uma verdadeira jornada de sabores que ird
encantar todos os seus sentidos. &

Lisboa | Turismo e gastronomia
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A gastronomia promove uma experiéncia
cultural enriquecedora e contribui signi-
ficativamente para o desenvolvimento
econbmico local e regional, constituindo
um forte fator de atragdo de visitantes.
Segundo dados do Ministério do Turismo,
mais de 95% dos viajantes internacionais
que visitam o pais avaliam positivamente
a culindria dos destinos brasileiros, sendo
este um dos itens mais bem avaliados por
estrangeiros. Além disso, as empresas
do setor de comércio de bens, servigos e
turismo representam quase 50% do PIB
privado do Distrito Federal.

Dessa forma, o turismo gastronémico
tem emergido como um dos segmentos
mais promissores dentro da industria do
turismo. No Distrito Federal, o governo
tem implementado politicas que visam
fortalecer este setor, reconhecendo sua
capacidade de gerar emprego e renda e de
promover a inclusdo social. A legislagdo
local também apoia o turismo sustenta-
vel e 0 ecoturismo, criando um ambiente
propicio para o crescimento do turismo
gastronémico.

Um dos destaques do  Turismo
Gastronémico de Brasilia é o Lago Oeste.
Localizado entre Sobradinho, Brazlandia
e o Plano Piloto, o local € um impor-
tante produtor de hortalicas da regido
que se estabeleceu como referéncia em
agrofloresta.

A producdo agricola da regido conta
com espagos de plantagdo bioecoldgica
e organica e utiliza sistemas de plan-
tio sustentaveis, como a permacultura e
a agrofloresta. No local, sdo produzidos
hortifritis, ervas gastrondmicas, cafés
especiais e pimentas, sendo também uma
regido reconhecida pela criagdo e comer-
cializagdo de diversos animais, como a
cabra.

Para promover o turismo na regiao,
empreendedores locais se uniram com
o objetivo de criar um roteiro onde 0 visi-
tante tem acesso a tudo o que é produzido
e oferecido por la. O Viva Lago Oeste foi

criado em 2019 e conta com 16 parcei-
ros, entre restaurantes, sitios, pousadas e
produtores organicos e de laticinios. A ini-
ciativa conta com o apoio da Secretaria de
Turismo para impulsionar o empreendedo-
rismo local, a renda e o emprego. A partir
desse roteiro, a Secretaria desenvolveu a
Rota Lago Oeste.

Um dos principais atrativos da Rota Lago
Oeste ¢é o restaurante Brasis, comandado
pela chef Di Oliveira. Indicado como chef
revelagdo e restaurante revelagdo pela
revista Encontro Gastro, o local apresenta
uma mistura de sabores da gastronomia
brasileira.

O restaurante esta inserido dentro de
uma area de preservagado ambiental, e é
também uma galeria de arte com varios
quadros de artistas brasileiros, além de
esculturas e pegas do folclore nacional. O
restaurante premiado, com gastronomia
autoral e ambiente rustico, € muito bem
decorado em meio a natureza local.

No cardapio, os sabores do cerrado, como
jambu, seriguela, framboesa do cerrado
e pequi séo incorporados aos pratos. O
carro-chefe séo os frutos do mar, além de
carnes vermelhas e opgdes vegetarianas.

Entre os pratos mais pedidos esta
Camardo da Chef, feito de camar&es-rosa
crocantes empanados na farinha de panco
e coco, com arroz de bacon, alho-pord,
trés pimentdes, cebola e palmito pupunha.

© Brasilia Distrito Federal

Brasilia | Turismo e gastronomia
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Filé do bosque

Camaréao da Chef

Revista Cidades Ibero-americanas

Acompanha vinagrete defumado e farofa
de lim&o siciliano. O restaurante também
serve uma paella um pouco diferente, com
tucupi e jambu, e pirarucu e um filé ao
molho de framboesa do cerrado.

Outro destaque é o menu cldssico de
cinco etapas, que passeia pelos princi-
pais pratos da casa. Um dos pratos é filé
do cerrado, que € um filé mignon alto, grel-
hado na manteiga de ervas e colocado
em um molho de framboesa do cerrado,
acompanhado de um aligot, de queijos
emmental e canastra, e farofa.

Nesse contexto, a Secretaria de Turismo
do Distrito Federal (SETUR-DF) tem
trabalhado para integrar o turismo gas-
trondmico com outras formas de turismo,
como o turismo rural, o turismo de even-
tos e o enoturismo, que tem ganhado
destaque com o desenvolvimento de vini-
colas na regiéo.

Como materializagdo desse trabalho, foi
desenvolvida a Rota das Uvas, e esta
sendo desenvolvida a Rota do Café.

O governo vem estimulando também a
realizacdo de grandes projetos, como o
Comida di Buteco, e apoiando uma série
de eventos gastronébmicos locais, como
o Brasilia Restaurant Week, o Brasilia
Gourmet Festival e o Encontro Gastro.
Além disso, esta investindo em grandes
eventos e estimulando a participagdo do
setor gastronémico da cidade em feiras,
festivais e shows.

Outro projeto patrocinado pelo governo
do Distrito Federal e realizado pela
SETUR-DF, em parceria com o Senac-DF, é
a implantagcdo de empresa pedagogica de
gastronomia na Casa de Cha, um impor-
tante ponto turistico da cidade. O objetivo é
valorizar esse patriménio historico e cultu-
ral, fomentar o turismo e oferecer ao publico
um local acessivel e receptivo. Serdo ofe-
recidos pratos tipicos que demonstrem a
diversidade da culindria brasileira e valori-
zem a producao brasiliense.

Além do impacto econémico, o turismo
gastronémico no DF esta intrinsecamente
ligado a programas sociais que promo-
vem a seguranga alimentar e o bem-estar
da populacao. Programas como o Prato
Cheio e a Cesta Verde garantem que
familias de baixa renda tenham acesso a
alimentos saudaveis e nutritivos. Essas
iniciativas ndo apenas combatem a insegu-
ranga alimentar, mas também promovem
a educacao nutricional e a valorizagdo dos
produtos locais.

Dessa forma, o turismo gastronémico no
Distrito Federal € um exemplo de como
a gastronomia pode ser um motor para
o desenvolvimento econdémico e social.
As politicas publicas implementadas tém
como objetivo ndo apenas promover o DF
como um destino turistico, mas também
gerar beneficios quantitativos e qualitati-
vOS para a populacao local. Ao integrar o
turismo gastronémico com programas
sociais e estratégias de desenvolvimento
sustentavel, o governo do DF demons-
tra um compromisso com a criagéo de
valor social, ambiental e econémico para
acidade. &



Que o Rio de Janeiro € a
cidade mais turistica do
Brasil, ninguém duvida. Mas

0 que é o turismo hoje em
dia? Para além das belezas
naturais e alguns atrativos ja
consolidados, como o Pao de
Acucar e o Cristo Redentor, o
turista do século XXI busca
uma experiéncia unica e
coerente. Uma cidade que nao
percebe essa caracteristica
dos viajantes atuais e aposta
em uma formula ultrapassada
esta fadada ao fracasso e
perdera bilhdes de ddlares em
receitas.

Antonio Mariano

Subsecretario de Assuntos Estratégicos
Prefeitura do Rio de Janeiro

© Prefeitura da Cidade do Rio de Janeiro
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Dentro dessa logica, diversas for-
mas de incrementar o turismo
e, por consequéncia, o desen-
volvimento econémico de um
municipio vém surgindo ao longo
dos Ultimos anos, em todo o
mundo. Desde o aproveitamento
de areas ja existentes, mas nunca
exploradas, até a criacao de novos
paradigmas. E o turismo gastro-
némico nao poderia ficar fora
dessa tendéncia.

Talvez vocé ndo se lembre de
comer um prato tipico peruano
ha 15 anos? O sabor unico de
um ceviche ndo era amplamente
conhecido e ndo se encontra-
vam restaurantes peruanos como
agora. Cidades como Lima, que
vendeu o ceviche como porta de
entrada de seu pais como mui-
tos outros atrativos turisticos, que
se reiventaram e investiram em
negocios gastrondmicos, agora
colhem beneficios. Um intenso
trabalho de “gastrodiplomacia’, a
partir do momento em que valo-
rizamos a culinaria tradicional e
entendemos que é possivel con-
quistar o mundo... pela boca.

Milhdes de pessoas viajam anual-
mente em busca dos melhores
restaurantes, dos pratos mais
saborosos e dos chefs mais
renomados. Rankings e premia-
gbes, como Guia Michelin e o
50 Best Restaurants, sdo exce-
lentes exemplos de como a
comida move o mundo, de uma
indUstria que movimenta cifras
astronémicas.

Precisamos aprender a
nos reinventar, ir além das
tradicionais atracoes de sol,

mar e paisagem.
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No final de 2023, o Rio de Janeiro
recebeu a premiagdo do 50
Best Restaurants Latin America,
pela primeira vez no Brasil, des-
bancando fortes concorrentes.
Também ja voltou o Guia Michelin,
junto com Sdo Paulo, apds um
hiato de anos. Essas iniciativas
marcam o inicio de uma oportu-
nidade de ouro e uma reviravolta
no turismo gastrondémico do Rio,
gue hoje tem dois restaurantes na
lista dos 100 melhores restauran-
tes do mundo de 2023.

O Rio possui, segundo dados do
Ministério do Trabalho e Emprego
(MTE), 4,2 mil estabelecimentos
de bares e restaurantes, empre-
gando  aproximadamente 60
mil trabalhadores. Segundo a
Secretaria Municipal de Fazenda
e Planejamento (SMFP), a cidade
arrecadou, em 2023, RS$238,1
milhGes de impostos referentes
ao setor doturismo. Considerando
que o turismo gastrondémico,
potencializado com o Latin
America's 50 Best Restaurants,
pode aumentar o fluxo anual de
turistas no Rio, a arrecadagédo
pode crescer significativamente:
RS 11,9 milhGes (cendrio de 5%),
RS 23,8 milhdes (cenario de 10%)
ou até RS 35,7 milhdes (cenario
de 15%) ao ano. Em um periodo
de 10 anos, isso representaria um
incremento de R$119,1 milhdes
(cendrio de 5%), R$238,1 milhdes
(cendrio de 10%) ou até R$357,2
milhdes (cendrio de 15%).

A Prefeitura do Rio estima que,
em 2023, a cidade tenha recebido
56 milhdes de turistas no total,
entre estrangeiros (1,2 milhdo) e
nacionais (4,4 milhdes). Com o
fortalecimento do turismo gastro-
némico, esse numero pode crescer
consideravelmente, estimando-se
um aumento anual de 278,7 mil
turistas (cendrio de crescimento

de 5%), 557,4 mil (cendrio de cres-
cimento de 10%) e até 836,17 mil
(cendrio de crescimento de 15%).
Em 10 anos, isso pode significar
um incremento de 2,8 milhdes
(cenario de crescimento de 5%), 5,6
milhdes (cendrio de crescimento
de 10%) e até 8,4 milhdes (cenario
de crescimento de 15%) de turistas
adicionais. Ou seja, nesse cenario,
0 turismo gastronémico, impulsio-
nado pelo Latin America’s 50 Best
Restaurants, pode aumentar a
arrecadacéo da cidade em impos-
tos em até R$357,2 milhdes, com
mais 8,4 milhdes de turistas em
uma década.

Que este seja o inicio de um novo
capitulonahistériadanossacidade
e do nosso turismo. Precisamos
aprender a nos reinventar, ir além
das tradicionais atractes de sol,
mar e paisagem. Claro, séo o
nosso carro-chefe, mas podemos
fazer mais! O turismo gastron6-
mico pode e deve ser uma mola
propulsora desse desenvolvimento
téo almejado.

Além disso, € crucial que o Rio de
Janeiro invista em infraestrutura
e capacitagdo para que possa
receber bem esses novos turis-
tas. Melhorar a qualidade dos
Servigos, promover eventos gas-
tronémicos de renome e investir
em marketing internacional sado
passos fundamentais para con-
solidar a cidade como um destino
culinario de destaque. Aproveitar
0 momento e as oportunidades
gue surgem com eventos interna-
cionais é essencial para criar um
legado duradouro e transformar a
gastronomia em um pilar solido
do turismo carioca. O Rio tem
todos os ingredientes necessa-
rios para se tornar uma referéncia
global, basta saber cozinhar essa
oportunidade com sabedoria e
visdo estratégica. &
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Nas Ultimas décadas, o turismo gastrondémico entrou em plena expansao.
Também pudera: ele € uma imersao nas tradicoes, historias e cultura de uma
regido por meio da culinaria, transformando cada refeicao em uma experiéncia
unica que valoriza os sabores, 0 meio ambiente e a heranca cultural local. Esse
tipo de turismo vai além do prato, destacando a gastronomia como um elemento
essencial da identidade regional.

Guta Chaves

Jornalista gastronémica, escritora e
membro do Observatério da Gastronomia

© Raphael Nogeira
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Especial Sabores luséfonos

Ao explorar mercados, feiras, fes-
tivais, restaurantes e espagos
alimentares que  proporcionam
experiéncias unicas, 0s viajantes se
conectam profundamente com a
comunidade, entendendo a impor-
tancia do alimento e sua produgéo
na construgao de lagos sociais. Os
roteiros focados no turismo gas-
trondbmico proporcionam vivéncias
auténticas e inesqueciveis aos via-
jantes que buscam um envolvimento
com a gastronomia regional.

Desde o final do século XIX, Sdo
Paulo se transformou em um cal-
deirdo cultural com a chegada de
imigrantes estrangeiros e migran-
tes de outras regides do Brasil. Essa
diversidade moldou um patriménio
alimentar vibrante e diversificado.
Com mais de 11 milhdes de habitan-
tes, a cidade oferece uma culinaria
que reflete sua populagdo multina-
cional e regional, combinando mais
de 50 tipos de cozinhas étnicas
comerciais com as tradigdes culina-
rias brasileiras.

S3o Paulo é reconhecida nos cer-
tames mundiais como um destino
gastrondmico de destaque. Segundo
o ranking World's Best Cities 2024, é
a terceira melhor cidade do planeta
no quesito restaurantes, superando
Nova lorque e Londres, e ficando
atras apenas de Toquio e Seul. Em
2024, cinco restaurantes paulista-
nos foram inseridos na lista do The
Latin America’s 50 Best Restaurants,
com evidéncia para A Casa do Porco,
cuja  socia-proprietaria, Janaina
Rueda, foi eleita a melhor chef do
mundo pelo The World's 50 Best
Restaurants.

Os roteiros focados no turismo
gastronémico proporcionam
vivéncias auténticas e
inesqueciveis aos viajantes
que buscam um envolvimento
com a gastronomia regional.
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Ja o Guia Michelin 2024 premiou
15 restaurantes de Sao Paulo com
estrelas — trés com duas e 12 com
uma. Deste total, sete s@o japoneses,
refletindo o crescimento dessa culi-
naria na cidade. A cozinha italiana
também se destaca, com oito pizza-
rias paulistanas entre as melhores
do continente no ranking 50 Top
Pizza Latin America 2024, incluindo
quatro entre as sete primeiras posi-
coes.

Dados e promocgdo do Setor
de Gastronomia em Sdo
Paulo

Conforme a pesquisa do Dieese/
Observatorio da Gastronomia (2022),
S&o Paulo possui cerca de 29 mil
estabelecimentos de alimentagao,
representando mais de 9% do total
de estabelecimentos comerciais
da cidade. Destes, quase 11 mil
sdo bares, restaurantes e similares,
empregando aproximadamente 252
mil pessoas, cerca de 5% do total de
empregos formais na cidade.

A producédo de alimentos € signifi-
cativa, com mais de 1.200 locais
de agricultura urbana mapeados na
plataforma Sampa+Rural em 2023,
muitos deles agroecoldgicos. Essas
unidades produzem hortalicas, fru-
tas e legumes, contribuindo para a
economia, seguranga alimentar e
preservacao de mananciais. O Polo
de Ecoturismo de Parelheiros, na
zona sul da cidade, desenvolve tam-
bém roteiros turisticos baseados na
gastronomia e na natureza.

Para celebrar a diversidade culinaria
paulistana, a Camara Municipal de
Sao Paulo criou o Troféu Sao Paulo:
Capital Mundial da Gastronomia,
que desde 1997 premia em dez cate-
gorias, incluindo reportagens em
diversos meios de comunicagao e
trabalhos académicos de cursos de
Turismo, Gastronomia, Hotelaria e
Jornalismo.

A Camara Municipal de Sédo Paulo
mantém a Comissao Extraordinaria
de Apoio ao Desenvolvimento do
Turismo, do Lazer e da Gastronomia,
qgue se reune quinzenalmente para
discutir desafios e oportunidades
da drea. O Conselho Municipal de
Turismo (COMTUR), liderado pela
Secretaria  Municipal de Turismo,
realiza reunides mensais para deli-
berar sobre iniciativas de turismo,
incluindo o turismo gastrondmico.
Entidades da sociedade civil e do
poder publico participam dessas
governangas.

O Observatorio
da Gastronomia

Criado em 2018, o Observatorio
da Gastronomia da Cidade de
Sdo Paulo trabalha em colabora-
gao com diversos segmentos da
cadeia alimentar para promover a
economia, cultura, seguranga ali-
mentar, turismo gastronémico e
sustentabilidade. O colegiado esta-
belece parcerias em varios niveis e
busca posicionar Sao Paulo como
uma capital global da gastronomia,
utilizando comités tematicos para
gerar solugdes inovadoras. S&o eles:
o Comité de Imagem e Patriménio
Gastrondmico de Sao Paulo, Comité
de Gastronomia Social, Comité de
Qualificagéo Profissional e Comité
de Comida de Rua. Participam
orgdos e instituicdes municipais,
associagbes, cooperativas, ONGs,
instituicbes de ensino, sindicatos,
entidades do setor, chefs de cozi-
nha, bares, restaurantes, empresas
do setor de alimentacao e de distri-
buigao, comida de rua e produtores
agricolas.

O Observatorio da Gastronomia,
representando a Secretaria Munici-
pal de Desenvolvimento Econdmico
e Trabalho, integra o corpo de
jurados do Troféu SP Capital
Mundial da Gastronomia, a Co-
missdo Extraordindria de Apoio



ao Desenvolvimento do Turismo,
do Lazer e da Gastronomia e o
COMTUR.

Entre as realizagbes do Obser-
vatério da Gastronomia ligadas
ao turismo gastrondmico, cons-
tam o Festival Gastronémico
Modernista e o projeto Identidade
Gastrondmica Paulistana.

Festival Modernista
do Cuscuz

Em 2022, para celebrar o centena-
rio da Semana de Arte Moderna, o
Observatério da Gastronomia, em
parceria com a Secretaria Municipal
de Cultura, realizou a curadoria do
Festival Gastrondmico 22+100:
Modernismo e Gastronomia na
Capital Paulista. O festival con-
tou com 22 restaurantes, que
ofereceram versbes classicas e
releituras do cuscuz paulista, res-
gatando uma receita tradicional
que faz parte da memodria afetiva
dos moradores. Durante o més de
abril, foram comercializados mais
de 3 mil cuscuzes durante o evento.
No encerramento do evento, foi lan-
¢ado o e-book com a histéria dos
restaurantes, chefs e suas receitas.

Projeto Identidade
Gastrondmica Paulistana

O Projeto Identidade Gastronémica
Paulistana, realizado pela Prefei-
tura de Sdo Paulo em parceria com
a Universidade Anhembi Morumbi,
visa mapear e revelar as diversas
culturas alimentares da cidade.
Em 2023, a pesquisa, feita pelos
alunos in loco, iniciou-se no Centro
da cidade, culminando no 1°
Simposio Identidade Gastrondmica
Paulistana. Em 2024, o projeto
expandiu-se para os bairros do
Bom Retiro e Mooca, avangando a
cada semestre para novas regides.
A iniciativa resulta em simpo-
Sios semestrais, e-guias, roteiros

Sao Paulo | Turismo e gastronomia

Cuscuz e virado, receitas bem paulistanas

Originario do Norte da Africa, o cuscuz chegou ao Brasil via Portugal, onde foi adap-
tado com farinha de milho. A versao paulista surgiu no século XVIIl, sendo adotada
pelas das fazendas do interior de Sdo Paulo. No século XIX, o prato era vendido
por quitandeiras, mulheres negras que ofereciam comida de rua na capital paulista.
Preparada a partir de uma massa de farinha de milho flocada, enformada como bolo
salgado, leva ingredientes como ovos, palmito, molho e rodelas de tomate, sardinha,
frango ou mesmo camarao.

Outro prato iconico é o Virado a Paulista, considerado Patrimonio Imaterial de Sao
Paulo, composto por arroz, bisteca, torresmo, couve, ovo frito, banana e linguicga.
Criado no século XVII, na era colonial, a receita se popularizou nas décadas de 1940,
na cidade de Sao Paulo, quando os restaurantes passaram a oferecer pratos do dia
para atender trabalhadores que almogavam longe de casa, sendo o Virado servido

as segundas. Costume mantido em muitos estabelecimentos paulistanos.

gastrondmicos e festivais que
celebram a diversidade culinaria
paulistana.

Para sensibilizar os estabelecimen-
tos sobre a importancia do projeto
e selecionar os que compdem o
e-guia, foi formada uma comissao
com representantes de diversas
associagdes culturais e de estabele-
cimentos gastronémicos, incluindo
a (Associacdo Brasileira de Bares
e Restaurantes), ANR (associa-
¢do Nacional de Restaurantes),
ABGJ (Associagdo Brasileira da
Gastronomia Japonesa), Aregala
(Associagdo de Restauradores
Gastronbmicos das  Américas
e do Mundo), ABC (Associagdo
Brasileira dos Coreanos), CCCB
(Centro Cultural Coreano no Brasil)

© Hilton Souza/SMDET

e CONSCRE (Conselho Estadual
Parlamentar de Comunidades de
Raizes e Culturas Estrangeiras.

Sdo Paulo é um verdadeiro mosaico
gastronémico, refletindo a diversi-
dade cultural de seus habitantes
e sua histéria rica em influéncias
internacionais e nacionais. A cidade
nao so é reconhecida globalmente
por sua exceléncia culindria, mas
também continua a inovar e cele-
brar sua identidade gastronémica
através de vdrias iniciativas. Esses
esforgos reforgam a posigao de Sdo
Paulo como um dos destinos mais
importantes do mundo para 0s
apreciadores da boa comida, con-
tribuindo  significativamente para
a economia criativa e a identidade
cultural da cidade. &
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Ibero-américa na mesa

Ferran Adria

O célebre chef Ferran Adria nos oferece uma perspectiva profunda sobre a
alta gastronomia e sua visdo do talento culinario na Ibero-América. Adria,
conhecido mundialmente por seu inovador enfoque na cozinha através de
seu lendario restaurante El Bulli, compartilha conosco sua opiniao sobre os
desafios e oportunidades que a gastronomia enfrenta hoje em dia. Além
disso, reflexiona sobre a importancia da educacao gastronémica e os
desafios que a Ibero-América enfrenta neste campo, destacando a riqueza
e potencial das cozinhas tradicionais da regido. Esta conversa é uma janela
inestimavel a mente de um dos chefs mais influentes de nosso tempo.

Fotografias: ©EIBullifoundation. Pepo Segura
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O que é a alta gastronomia e o que
opina sobre o talento culindrio na
Ibero-América?

A alta gastronomia é tudo o que ha ao
redor do prazer, desde os agricultores, até
o0 comensal. Deve-se dizer que tem um
preco alto porque é muito artesanal e cada
vez existem menos produtos de qualidade.
A escassez faz com que 0s pregos subam
e, no final, isto arrasta tudo o mais. Dentro
da alta gastronomia existem dois grandes
enfoques: um é a cozinha tradicional e outro
¢ a alta cozinha. Hoje em dia quase sempre
¢ alta cozinha criativa porque a alta cozinha
classica se faz muito pouco, a cozinha tra-
dicional esta ligada a sua riqueza historica,
cultural e nem todos os paises tém uma
cozinha tradicional excelente. Além disso,
a cozinha tradicional nasce em casa, nas
classes populares, onde o tempo nao era
um problema, porque as pessoas esta-
vam em casa cozinhando. Hoje em dia se
cozinha muito pouco em casa, principal-
mente na Europa e nos Estados Unidos.
Na América Latina ainda ha lugares onde
existe a cozinha tradicional, sobretudo em
povoados e isto € uma vantagem compe-
titiva. Eu conhego muito bem o México e o
Peru e ainda ha cozinhas tradicionais muito
boas. Coisa que na Europa ndo é facil.

Pode-se ser inovador na cozinha
tradicional?

Ndo. Sdo duas coisas diferentes. A
cozinha tradicional, em principio, tem de
ser bastante inamovivel, outra coisa é que
va evoluindo e, logicamente, o que hoje é
tradicional ndo é a mesma coisa que ha
duzentos anos. E verdade que se pode refi-
nar, ou renovar, mas entdo entramos em
um campo que gera conflito porque caso
se renove ja seria alta cozinha, onde tam-
bém, podemos nos inspirar ou nao, na
cozinha tradicional.

No elBullifoundation oferecem ferra-
mentas para consolidar a gastronomia
como uma disciplina académica. De que
maneira a gastronomia pode seguir evo-
luindo da mao da educagao?

A gastronomia ndo foi uma disciplina uni-
versitaria até ha vinte e dois anos. A primeira
universidade onde se faz um graduado é na
[talia. Todo o conhecimento de qualidade é
gerado nas empresas ou nas universida-
des. Falta muito conteldo de qualidade
para nossa profissdo, para nossa disciplina.
No elBullifoundation, principalmente com o
Bullipedia, estamos marcando caminho a
fazer, mas temos de ser realistas e demora-
remos, certamente, uns vinte anos em ser
outra disciplina onde um profissional possa
contar com o melhor conhecimento. Para
gue tenhamos uma ideia ndo existe nen-
hum livro da histdria de alta cozinha que
seja uma referéncia mundial. As escolas
de cozinha, que fazem um trabalho mara-
vilhoso, ndo tém tempo de pesquisar, de
estudar e se ndo ha pesquisa e ndo ha estu-
dos, é impossivel.

Quais sdo os desafios, quanto a formagao
gastronémica se refere, e que cidades
ibero-americanas sao referéncia neste
ambito?

Nos com a Universidade de Comillas esta-
mos fazendo uma Universidade em Madri,
Madrid Culinary Campus (MACC), nossa
vontade é compartilhar muito do que se
fizer com as escolas de cozinha e com
outras universidades. Afinal, meu tra-
balho é procurar que meu setor melhore
continuamente. As cidades que, segundo
0s reconhecimentos, tém mais presti-
gio, sdo Lima e México D.F. Mas ndo sei
se ha alguma universidade gastrondmica
na América Latina, universidade, ndo gra-
duacdo. Ou segja, isto é um desafio, que ao
menos seja criada uma primeira universi-
dade para o mundo latino-americano. Ter
boas universidades gastronémicas é um
tema importantissimo em face ao futuro.

Quais pensa serem os aspectos que
mais atraem os turistas internacionais a
gastronomia ibero-americana?

Normalmente o turismo de alta gama, o
turismo de qualidade, um dos aspectos
pelo qual ele se move é pela gastrono-
mia. Quanto melhor gastronomia houver

Ferran Adria | Barcelona
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em um pais, ou uma cidade, mais impor-
tante é, e este tipo de turismo se move
por uma boa cozinha tradicional e uma
alta cozinha de qualidade. A Espanha tem
liderado a alta cozinha criativa nos ultimos
vinte anos e também, a cozinha tradicio-
nal. E verdade que hoje em dia ndo é facil
fazer uma oferta de cozinha tradicional
por um preco daqueles que viamos antes.
A gasolina subiu, a inflagdo dos produtos,
mas ainda restam lugares. A gastronomia
€ vital para o turismo de alta gama, néo
como turismo gastronémico, sendo para o
turismo de alta gama.

Acha que o turismo gastronémico na
Espanha esta sendo impulsionado
corretamente?

A comunicagdo poderia ser muitissimo
mais intensa. Normalizamos que nos
ultimos quinze anos haja trés ou qua-
tro restaurantes entre os dez melhores
do mundo, no dia em que ndo acontecer,
pode ser que percebamos que talvez ndo
tenhamos explorado tudo isto de uma
maneira importante. Que eu conhega, nao

se fez nenhuma campanha conjunta de
pais. Na Espanha temos de ser conscien-
tes de que a idade de ouro que se viveu
entre 0 ano 2000 e 0 2020 ainda dura, mas
nao vai ser facil que dure outros cem anos.
Como pode se ajudar para que continue-
mos? Educacédo, educagéo, educacao, ou
em seu caso, formagao.

Que importancia tem a qualidade da
matéria prima espanhola?

E vital e isto é uma das coisas que fazem
falta, ndo existe um inventdrio sobre a
exceléncia na Espanha. Saber quantos
restaurantes de cozinha tradicional, quan-
tos restaurantes de alta cozinha.... Deve-se
fazer um bom estudo de mercado, saber
0 que existe e como o contextualizamos,
porque hoje em dia temos um problema
porque os produtos, principalmente os do
mar, sdo 0s que sao.

Como se encara este desafio?

Ha de se fazer um estudo de mercado, para
depois poder comunicar e comercializar.
Temos de buscar estas trés ou quatro pes-
soas gque tenham um talento descomunal



e ajuda-los para que possam desenvolver
seu trabalho a nivel empresarial. Ha de se
fazer um plano estratégico com relagéo ao
turismo gastronémico no governo espan-
hol. Por exemplo, na Espanha temos a
melhor educagéo universitaria em gastro-
nomia, temos o Basque Culinary Center,
Gasma... ha de se por recursos ao maximo,
ndo para fazer muitas a mais, sendo para
que tenham os meios para ser as mel-
hores. E bastante inexplicavel que seja
investido tdo pouco em educacgdo, em um
setor que é tdo importante para o turismo.

Como acha que a tecnologia mudara
a forma na qual cozinhamos ou
desfrutamos da comida?

Uma das vantagens competitivas que a
experiéncia tem em um restaurante é que
devemos vivé-la. Como em qualquer outro
setor, a tecnologia mudou as plataformas
de reserva, ou todo o tema de gestéo..
Mas creio que na medicina por exem-
plo, sera mais aplicado do que na propria
gastronomia.

Que lugar o surpreendeu mais quanto a
inovacéo na cozinha?

Toda a América Latina esta incrivel. Hoje
em dia, a América Latina ja fala de igual

para igual com a Europa e a Asia. A
cozinha mexicana é algo descomunal. A
cozinha tradicional caminha apoiada por
grandes civilizagbes e no México houve
grandes civilizagbes, ou no Peru, no Brasil,
na Argentina, na Colémbia, no Equador... vi
uma evolugdo enorme nos Ultimos anos,
e vai continuar porque esta havendo uma
geracgao de gente jovem, tanto na cozinha
como na sala, que vao conseguir que na
América Latina, haja, daqui a dez anos,
guase 0 mesmo nivel de restaurantes gas-
trondémicos que na Europa.

Existe alguma drea da gastronomia que
gostaria de explorar em seus futuros
projetos?

O pais do futuro é a China, isto € indiscu-
tivel. Porque a China é uma civilizagéo
de sete mil anos. E a grande desconhe-
cida, suas regides, sua cozinha tradicional...
Quando ha mais de 1.400 milhdes de habi-
tantes, logicamente é também mais facil
gue aparegcam mais talentos. &

Ferran Adria | Barcelona


https://www.bculinary.com/es/home
https://www.gasma.es/

Hsweciai®abares lnséfonosevistas com seus protagonistas | Peninsula Ibérica

Ibero-américa na mesa

Angel Ledn

Fotografias: © Alvaro Fernandez
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Angel Ledn é uma figura emblemética na gastronomia mundial, cuja vida e
carreira estao profundamente arraigadas em sua paixao pelo oceano. Desde
sua infancia, desenvolveu uma conexao unica com o mar que depois o

levaria a cozinha. Com uma obsessao por explorar e aproveitar a0 maximo os
recursos marinhos, Angel Ledn revolucionou o mundo culindrio com propostas
audazes e sustentaveis em seu restaurante Aponiente. Este estabelecimento,
é um santudrio de inovacao e respeito pela natureza. Nesta entrevista, Angel
Ledn compartilha sua fascinante trajetoria pessoal, seu compromisso com a
sustentabilidade, e sua visao sobre o futuro da alimentacao, convidando-nos a
olhar para o mar com novos olhos e a descobrir 0s tesouros que esconde.

O que despertou em vocé a paixao pela
cozinha e em especial pelos produtos do
mar?

A primeira coisa que sempre foi: o mar. O
mar me levou a cozinha. Meu amor pelo
mar foi inculcado pelo meu pai com quem
safa para pescar desde pequeno. Nunca
fui bom estudante e, além disso sou hipe-
rativo de manual e o mar € o lugar onde
encontro a paz e a calma. Sempre explico
que a primeira coisa sempre foi o mar e
depois veio a cozinha e me converter em
cozinheiro. Quando saia para pescar com
meu pai e chegdvamos em casa com tudo
O que pescavamos minha méae ndao que-
ria limpa-lo e eu me encarregava. Gostava
de acariciar os peixes, sentir a dureza
de sua pele, romper suas barrigas para
saber 0 que comiam e assim saber qual
a melhor isca para colocar. Deste modo ia
conhecendo a cadeia tréfica e ia me fami-
liarizando com os cortes no peixe.

Vocé se reconhece no apelido de “O Chef
do Mar”?

Minha obsessédo sempre foi o mar. Desde
crianga minha fascinagao pelo mar e suas
espécies alimentaram minha fantasia e
foram criando em mim essa curiosidade.
Dentro de todas as espécies sempre tive
predilegdo por dar voz a todos esses
peixes que o mundo, o sistema, ndo con-
sidera por questbes de moda, sempre fui

o alto-falante do descarte por convicgéo.
Creio que toda essa biomassa marinha é
uma ingente fonte de alimentacao e que
nada tem a desmerecer de outras espé-
cies. Se bem é certo que, quando abrimos
o Aponiente e radicalizamos nossa pro-
posta gastrondmica para sO cozinhar
peixe houve quem me tachou de louco,
pensando que nosso caminho, NOSSO
percurso culinario seria limitado, mas real-
mente s6 conhecemos 5% do oceano.

Existe algum produto da despensa
do mar que o tenha surpreendido
recentemente?

A Canavalia rosea, uma leguminosa
marinha que constitui uma extraordinaria
fonte de proteinas. E uma planta que se
encontra de forma natural em dunas frente
a beira do mar em latitudes tropicais e sub-
tropicais da Africa e da América. Apesar de
esta planta ser conhecida desde os tem-
pos pré-hispanicos, suas aptiddes para o
consumo humano ndo foram difundidas.
Apresenta altas concentragdes de protei-
nas de alta qualidade (até 50%), hidratos
de carbono complexos (ao redor de 40%),
além de uma impressionante variedade
de vitaminas e minerais, incluido o ferro.
Por outra parte, esta leguminosa possui
um conteldo muito baixo em antinutrien-
tes, o que convertem este fruto do mar
em uma solvente e beneficiosa alternativa
alimenticia.
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Quem ou o qué foram suas maiores
influéncias e inspiragées em seu caminho
como cozinheiro?

Os grandes da nossa cozinha.

Costuma dizer que “néo ha criatividade
sem necessidade” Qual foi o maior
desafio que enfrentou em sua trajetoria
como chef e como o superou?

Ao principio ndo foram faceis. Ninguém
entendia nosso trabalho. Os clientes entra-
vam, viam o cardapio e iam embora. A
critica também ndo... foram anos nadando
contra a corrente. Quando o cliente vinha a
um gastronémico esperava produto e nos
lhes serviamos plancton e peixe de des-
carte. "Acusavam-me” de roubar a comida
as baleias... ha ha ha ha. O desconhecido
sempre gera incerteza e sou um cozin-
heiro a quem, mais do que descobrir novas
técnicas, emociona encontrar ingredien-
tes do mar inéditos para o ser humano.
Isso supde novos desafios sempre.

Um dos aspectos fundamentais de

sua cozinha é a sustentabilidade, de
fato, o Aponiente é considerado como
um dos restaurantes mais sustentaveis
do planeta. Como integra as praticas
sustentaveis em sua cozinha?

De maneira absolutamente organica. No
Aponiente estamos reivindicando a con-
servagdo da natureza desde o comego,
qguando ninguém falava disto. Gostaria de
usar mais essa palavra que do que a tao
prostituida sustentabilidade. Hoje tudo
quer ser sustentavel.

Quais inovagées sustentaveis
implementou recentemente e como
foram recebidas por seus clientes e
equipe?

Pois, desde o emprego do peixe de
descarte, nas formas de receber os forne-
cedores e 0s seus produtos, no consumo
de produtos do nosso entorno mais
proximo, no uso em elaboragdes desde
as escamas até as espinhas dos peixes,

no proprio edificio do Molino de Mareas
onde esta situado o Aponiente, um lugar
abandonado e que reinventamos para,
cada vez ser mais autossuficientes ener-
geticamente, com os painéis fotovoltaicos
gque coroam 0 nosso teto.. so muitas as
agdes nas quais, no dia a dia, fazem com
gue nos mantenhamos atentos em nos-
sas praticas.

Que papel acredita que desempenham
os chefs na educacgéao e conscientizagdo
sobre a sustentabilidade alimentar?

Hoje em dia a cozinha esta na moda. Até
as criangas querem ser cozinheiros em
vez de policias ou bombeiros!! Devemos
ter consciéncia de que a gastronomia é
um alto-falante na sociedade e desem-
penha um papel crucial na forma de nos
alimentarmos.

Um dos projetos pelo qual, imagino,

se sentirda muito orgulhoso que é o
‘Despesques’, que, alids, ja é referéncia no
mundo da gastronomia...

Despesques é um foro de debate inter-
nacional celebrado a cada dois anos. O
motivo central que nos redne é promover
uma revolugdo sustentavel. Um momento
onde refletir sobre o papel que a hotelaria
quer assumir na sociedade aproveitando
o alto-falante que este setor representa.
Sao reflexbes compartilhadas desde o
ambito da cozinha, com a convicgdo de
tentar gerar um mundo mais sustenta-
vel. Trata-se de um encontro profissional,
intimo, sem mais assistentes que os cozin-
heiros e convidados de outras disciplinas,
para refletir, a porta fechada, sobre os
desafios meio ambientais e como dar um
passo a frente.

Também é uma grande convivéncia livre
na natureza. Um lugar de encontro e
de reconexdes. Um paréntese no frené-
tico ritmo habitual para dialogar e tomar
consciéncia de nosso entorno, de nossa
maneira de nos relacionarmos com nos-
s0s meios mais afins, esses dos quais nos
alimentamos.



Que aspectos do Aponiente considera
que mais atraem os turistas?

Creio que o Aponiente tem um enclave
unico e um discurso diferente. Um restau-
rante situado em um antigo moinho de
mar do século XIX, onde a agua do cano
passa por baixo do restaurante, onde so
se cozinha o mar e em pleno pargue natu-
ral da Baia de Cadiz.. onde valorizamos
espécies que o mundo ndo quer e desve-
lamos ingredientes inéditos e damos para
degustar sabores aos que ndo estamos
acostumados...

Que potencial vé na Ibero-América para
se converter em uma referéncia mundial
em turismo gastronémico sustentavel?

Muito potencial. Tenho grandes compan-
heiros por |a, com projetos muito sérios
e que, além disso, estao valorizando seu
entorno, seu territério, seus produtos..
sendo fiéis a sua drea e transcendendo
fronteiras... talvez o grande precursor em
seu momento foi Gaston Acurio... hoje em
dia no que se refere a turismo gastroné-
mico sustentavel, sem duvida, Virgilio
Martinez e Rodolfo Guzman...

Que impacto gostaria que tivesse sua
carreira nas proximas geragoes de chefs
e na inddstria gastronémica em geral?

Sem duvida, que fosse um reclame para
olhar o mar com fome. Tenho certeza de
que o futuro da alimentagéo passa pelo
mar.

Se tivesse de escolher uma cidade ibero-
americana para abrir um restaurante,
Qual escolheria e por qué?

Nesta passada temporada tive ocasifdo de
estar no México em varias ocasides, uma
delas visitando Sonora e a tribo dos seris
gue colhem zostera marinha, o projeto de
I+D do cereal marinho nasce dessa curio-
sidade. Por fim pude conhecer o labor que
fazem ali, quando fui com dois dos bidlo-
gos que temos no Aponiente. Por outro
lado, e em outra versdo muito diferente
pude fazer um 4 maos com meu amigo
Jorge Vallejo, que nos deu muita satis-
fagdo e que me ensinou muitissimo de sua
cultura gastrondmica e desfrutei como
uma crianga. Apaixonei-me por muitas
das técnicas dela.. &

ww

Angel Leén | Cédiz
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Como comegou a tua paixao pela
gastronomia?

A paixdo comegou tarde. Aos 18 anos fui
para os Estados Unidos num programa
de intercambio cultural, fui viver com
uma familia americana e graduei-me no
liceu. L4, visitei uma escola de cozinha e
fiquei fascinado. Estudei durante um ano
e depois fui trabalhar para Londres, onde
tudo comegou.

Como achas que a gastronomia pode
contribuir para o atrativo turistico de uma
cidade?

O turismo gastronémico é muito impor-
tante para a economia de um pais. Nao
sé pela identidade, que envolve costu-
mes, produtos, experiéncias... Para mim,
€ muito importante que a experiéncia dos
conceitos N0 meu restaurante seja repre-
sentativa de mim como cozinheiro, mas
também do meu pais como portugués. E
ai que percebes que o teu trabalho ndo é
s6 dar de comer e ter um negdcio; tens
também a responsabilidade de fazer com
que este espago que te representa, repre-
sente também o teu pais em tudo o que é
importante na gastronomia. E importante
que haja qualidade para que o nivel de
turismo e a massa critica te vejam como
uma referéncia.

Como integras esta experiéncia culindria
com a cultura de Portugal para oferecer
uma experiéncia completa aos teus
clientes?

No inicio, a minha cozinha era muito inter-
nacional porque me formei nos Estados
Unidos, trabalheiem Londres e na Australia...
Com o tempo, comecei a investigar e a
aprender mais sobre a cozinha portuguesa.
Nao € que ndo tenha nada de cozinha inter
nacional no meu restaurante, porque tenho
influéncias, mas sao essas influéncias que
lhe dédo o toque pessoal. Como ponto de
partida, centrei-me na cozinha tradicional
portuguesa e, a partir dai, inovei.

Henrique S& Pessoa | Lisboa

Sustentdvel é também ter a tua equipa com
boas condicbes de trabalho. Nos ultimos
anos, centrei-me muito em mudar esta
filosofia de que trabalhar num restaurante

Michelin é trabalhar 18 horas.

Como integras esta experiéncia
gastronomica no Alma com a promogao
de um turismo sustentavel?

No Alma, 95% ¢é produto portugués, prin-
cipalmente peixe, porque acredito que a
nossa grande diferenga é a nossa costa;
somos uma cozinha atlantica. Em termos
de sustentabilidade, acho que quando
falamos de alta cozinha, é normal que o
chef tenha o melhor produto do melhor
produtor. Quando falamos de um menu
de degustagdo de 15 pratos, sustentavel
seria fazer um menu de um prato. E uma
conversa complicada. Sustentavel é tam-
bém ter a tua equipa com boas condigées
de trabalho. Durante muitos anos, trabal-
har num restaurante com duas estrelas
Michelin era muito dificil, com horarios
complicados, muita pressdo... Nos Ulti-
mos anos, centrei-me muito em mudar
esta filosofia de que trabalhar num restau-
rante Michelin é trabalhar 18 horas, para
ser mais sustentavel para a minha equipa,
para mim e para o negocio.

A mudancga climatica é outro dos grandes
desafios que a gastronomia enfrenta.

Sim. Tento pensar numa escala mais
pequena, porque se pensares de uma
forma demasiado global, acabas por néo
conseguir fazer nada. Tento descobrir
COMO pOSSO ser sustentavel com os meus
vizinhos, no meu restaurante, como posso
melhorar a minha comunidade. Acho que
se todos pensarmos assim, o mundo vai
mudar de uma forma global.
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Como descreverias a gastronomia
ibero-americana?

E das mais saborosas do mundo. Em ter-
mos de produto, de cultura, de historia, €
incrivel o que temos. E esse orgulho pela
cozinha também se reflete no turismo.
Essa filosofia de pensar sempre que
somos 0s melhores tem muito a ver com
a nossa forma de ser... O prazer que temos
em comer, a nossa cozinha e a forma
como a transmitimos aos turistas que nos
visitam. Falamos sempre da nossa gastro-
nomia com muito orgulho e n&o vejo isso
noutros paises.

Quais cidades da Ibero-América merecem
especial atengédo pela forma como
trabalham os peixes e mariscos?

Além de Lisboa, acho que em Espanha, o
Pais Basco e a Galiza. Da América Latina,
acho que o Chile tem um marisco absolu-
tamente magnifico também.

Qual é a cidade que mais te atrai em
termos de turismo gastronémico?

Cidade do México. Agora mesmo, esta
incrivel como destino gastronémico. Acho
gue o México tem investido muito nos
seus cozinheiros, tal como o Peru. Acho
gue o governo investiu muito e fica claro
gue os chefs podem ser embaixadores do
turismo.

A cultura ibero-americana estd integrada
na tua proposta gastronémica no teu
novo restaurante Sereia em Miami?

O conceito é um restaurante de cozinha
ibérica onde estou a promover cada
vez mais uma cozinha maritima, muito
influenciada pelo produto do mar. Tento
procurar o melhor peixe do nordeste dos
Estados Unidos, na zona de New England,
uma zona de aguas frias, também atlan-
tica. Nao é o mesmo peixe que tenho em
Lisboa, mas é um peixe de grande quali-
dade. O tema dos Estados Unidos € algo
em que quero investir bastante tempo,

porgue acho que Miami é uma cidade que
ainda tem muito por crescer e acho que
nos proximos 10 anos se tornara num des-
tino gastronomico.

De que prato te sentes especialmente
orgulhoso?

Isso é sempre muito dificil de dizer, por-
gue é como perguntar de que filho gostas
mais, mas acho que um dos pratos mais
emblematicos que tenho em todos os
meus restaurantes é o Bacalhau a Bras.
E um prato muito simples e eu fiz uma
interpretagcdo. Quando me inspiro num
prato tradicional, penso em como posso
desconstruir (algo que Ferran Adria
fazia muito, ir a cada detalhe do prato).
Imagina: tens a cebola, o alho, o azeite,
o bacalhay, a salsa, as azeitonas. O que
posso fazer com todos estes produtos?
Individualmente, tirar o melhor de cada um
e depois, com a mistura, fazer algo muito
tradicional, que o cliente quando provar
diga: “Este é um Bacalhau a Bras, mas ele-
vado a algo espetacular.”

Qual é o teu restaurante preferido dos
nove que tens?

O Alma € de onde tudo sai. E o Alma tem
uma influéncia enorme em tudo o que
fago. Hoje em dia, tenho restaurantes
em Amesterddo, Londres, Macau, Miami,
Porto e quatro em Lisboa. O mais impor-
tante para mim é ter uma identidade muito
propria, que em cada restaurante onde
vas, reconhegas a cozinha de Henrique Sa
Pessoa.

O que te inspira?

Viajar. Passo quatro meses fora de casa a
ver os costumes, as formas de pensar das
pessoas, 0 que gostam, o que ndo gos-
tam... Sou uma pessoa muito atenta, que
absorve muito o que se passa a minha
volta e isso, quando volto a Portugal, é
algo que influencia sempre a minha forma
de pensar quando estou a criar pratos.


https://www.almalisboa.pt/pt

Como distribuis o tempo entre a
investigagao e o desenvolvimento de
produto?

Tenho uma estrutura de trés pessoas que
estdo sempre comigo. Um chef de cozinha
de 1&D, um chef executivo que faz as roti-
nas de controlo de qualidade em todos
0S meus restaurantes e uma pessoa que
trata de toda a parte pessoal, de congres-
sos... etc. E importante dar protagonismo
a tua equipa e principalmente a pessoas
que estdo contigo ha 8 ou 10 anos.

Quais sao os teus desafios para o futuro?

O meu futuro passa por ser um embaixa-
dor da cozinha portuguesa. Quero que, no
futuro, penses na cozinha portuguesa e
penses em Sa Pessoa. Nao por mim, nem
pelo meu ego, mas por expandir a cozinha
portuguesa. &

Henrique S& Pessoa | Lisboa
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Com uma carreira marcada pela paixao e pelo compromisso com a cozinha
saudavel e sustentavel, a chef Narda Lepes revolucionou a maneira pela qual
entendemos e desfrutamos os alimentos. Seu estilo combina criatividade, tradigcdo
e inovacao, refletindo-se tanto em seus restaurantes quanto em seus programas
de televisao e livros de cozinha. Sua figura esta intimamente ligada a esséncia da
gastronomia argentina, homenageando suas raizes em cada receita e promovendo
uma cozinha consciente e auténtica. Ela é uma das vozes mais respeitadas na
gastronomia a nivel internacional e da qual tivemos o privilégio de aprender.



Quais principios guiam sua cozinha?

Quando comecei a cozinhar, sempre foi
através do ingrediente e do produto. Agora
ha certas coisas que sabemos, podemos
escolher acreditar ou ndo, mas é mais evi-
dente como a comida é produzida ou as
consequéncias de comer certas coisas.
Tudo isso, antes, ndo era tao obvio. Quando
comecei a viajar, comecei a ver guais
padroes havia em comum na alimentagéo
dos lugares que levavam a coisas positivas
ou negativas. Entdo, comecei a ver como
era produzido, mas ndo era s6 o produto,
sendo onde e como era produzido. A televi-
sdo, naguele momento, era muito poderosa
e acarretava uma responsabilidade porque
vocé estava promovendo algo.

Qual é o elemento diferenciador de cada
um dos seus negocios?

Narda Comedor é a méae, a base, o carro-
-chefe e o primeiro que abri nesta etapa
ja adulta. A condicéo é que eu goste. Ndo
vou fazer nada que eu ndo coma. Tem a
ver com viajar, comer bem, com as crian-
gas serem bem-vindas. Tem a ver com
fazer vocé provar coisas que talvez nunca
tenha provado, recuperar receitas que tal-
vez encontre em algum lugar e que, muitas
vezes, encontro receitas que tém coisas
em comum com outras de outros lugares
na Argentina. Tentar fazer com respeito,
nao mudar a esséncia do que &, mas aju-
dar a apresenta-lo de outra maneira. E isso
é 0 que gosto de fazer.

Kona € japonés e 0 que eu queria era que
fosse um restaurante japonés como seria
no Japao. Se eu pegar um cardo selvagem,
O que uma avo japonesa faria com este
cardo? E a partir dai o fazemos mais ela-
borado, mas o processo de pensamento
€ se colocar na cabega de uma avo japo-
nesa que diz “vamos ver o que fago com
isso e com as ferramentas de cozinha que
uma avo japonesa teria entdo’. A partir dai,
dizemos: bem, isso seria feito ao vapor,
em uma salada, com arroz... Trabalhar
com um enfoque para pensar a comida de
um lugar é divertido.

E no aeroporto, fiz o que busco nos aero-
portos, porque viajo muito, queremos que
tenha o0 que eu como nos aeroportos ou o
gue guero comer.

Em que consiste seu trabalho no
Conselho Internacional do Basque
Culinary Center?

A principal tarefa é escolher o vencedor
do Basque Culinary World Prize. Essa € a
principal responsabilidade que temos. E
quando digo responsabilidade é porque
€ um trabalho que comega antes, com a
convocacao e a pré-selegao. Essa convo-
cacao tem de ser o mais visivel possivel e
para isso vocé precisa de pessoas influen-
tes. E também um exercicio de escutar e
tentar ndo impor, incorporando o pensa-
mento do outro no que vocé quer. E um
exercicio muito enriguecedor e de uma
humildade importante.

Vocé realizou muitas agcoes em termos de
responsabilidade social. De qual vocé se
sente mais orgulhosa?

Da lei de rotulagem. Quando sao apresen-
tadas leis que tém a ver com o alimento
na Argentina, as vezes me enviam para eu
ver. Eu jd acompanhava este tema quando
ndo era um assunto de opinido publica.
Ha 25 anos que olho para lei de rotula-
gem no mundo inteiro, entdo era algo
onde eu estava muito confortdavel. Em
um momento, surgiu uma lei para colocar
um imposto sobre o agucar e eu disse:
“6timo, imposto sobre o agucar, vamos 18"
Nao trara grandes mudancas, mas marca
uma agenda interessante, vocé falou
sobre o tema. Mas essa lei incluia que o
imposto também fosse para o alcool. Eu
passei 25 anos vendo como os alimen-
tos sdo produzidos e em um pais como
a Argentina, que tem uma industria vini-
cola de agricultura familiar enorme, vocé
nao pode colocar 0 mesmo imposto em
algo que é centralizado e em algo que é
federal e descentralizado. Entao eu disse
‘essa lei ndo”. E ndo sou incoerente, sei do
que estou falando.

Narda Lepes | Buenos Aires
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Todo esse tempo que estive na televisdo e inconsciente, e depois mais estruturada
me permitiu explicar algo complexo de uma e consciente. Foram criadas associagbes
maneira mais amavel, ou poder limpar de enguanto na regidao explodiam cenas gas-
ruido, porque o que se faz em geral quando trondmicas como a do Peru e do México,
ha um tema assim é carregar de ruido. embora a Argentina ainda ndo tivesse

esse arraigo cultural.
Qual papel Buenos Aires desempenha na

cena gastronémica tanto da Argentina Temos um pais grande com uma logis-
quanto da Ibero-América? tica péssima e muito centralizada em

Buenos Aires. Os cozinheiros desaflaram
Ha cerca de 20 anos, a cozinha em Buenos essa logistica e comegaram a unir esfor-
Aires era principalmente internacional, ¢os com outras provincias. Descobrimos
com produtos importados. Depois, a eco- produtos excelentes em nosso pais e
nomia mudou e ndo podiam ser trazidos comegamos a fazé-los crescer. Criamos
produtos do exterior, 0 que levou muitos uma associagdo e uma feira, primeiro
cozinheiros a buscarem produtos locais. desordenada, mas com o tempo mais
Isso iniciou uma onda de exploragao organizada. Este processo deu dinamismo
para o interior do pais, conectando com a gastronomia argentina, com uma sazo-
produtores e outros cozinheiros. Assim, nalidade muito marcada que ndo se vé em
se comegou a construir algo coletiva- outras partes da América do Sul e que os
mente, primeiro de maneira desordenada turistas apreciam.

Revista Cidades Ibero-americanas



A Argentina é um pais em processo de
conectar suas identidades e culturas. Nao
apenas em Buenos Aires, mas gracas
a programas recentes, mais argentinos
estdo viajando pelo interior do pais, mis-
turando turismo e comunicagao interna.
Isso esta ajudando a construir uma cena
gastronbmica mais fresca e diversa,
com produtos de alta qualidade de dife-
rentes regides, como as framboesas da
Patagonia. Os cozinheiros estéo se orga-
nizando, realizando compras coletivas e
buscando modelos autogeridos e escala-
veis, sem depender do Estado.

Quais sao os desafios que Buenos Aires
enfrenta em termos de desenvolvimento
da gastronomia como atragéo turistica?

Buenos Aires oferece uma grande varie-
dade gastrondémica. Aqui vocé pode
encontrar pequenos restaurantes onde se
come muito bem, criados por cozinheiros
apaixonados. Ha um ditado na Argentina:
“votamos com a fome que temos”. Nem
sempre se trata de grandes investimentos,
mas de lugares onde se come bem e se
desfruta.

Que conselhos vocé daria aos
empreendedores gastronémicos que
buscam se destacar no mercado nacional
e regional na Ibero-América?

O primeiro conselho é ter uma conversa
honesta consigo mesmo e perguntar por
que vocé faz isso. Ter um bom plano de
negocios ndo garante o sucesso; € cru-
cial entender sua motivagdo. Se vocé faz
isso porgue ama a gastronomia e quer
viver disso, 6timo. Se vocé faz por dinheiro,
também estd bem, mas tenha claro seu
objetivo. Mantenha sempre esse norte e
tome decisdes baseadas em seus moti-
vos reais. Ndo se deixe levar pelo que
outros dizem que vocé deve fazer.

E fundamental sair da sua zona de con-
forto. Ter um negdcio significa fazer coisas
que nem sempre vocé gosta de fazer, mas
que sdo necessarias. Confle em seus
sécios, mas eles ndo precisam ser seus

amigos. Mantenha um equilibrio entre tra-
balho, amizade e relagdes pessoais.

Quais sdo seus projetos futuros e
seus desejos para a gastronomia na
Argentina?

Tenho vaérios projetos em mente, como
escrever livros e criar uma série ani-
mada sobre alimentagdo para criangas.
Também quero fazer com que produtos
sazonais de alta qualidade cheguem a
lugares como churrascarias de bairro ou
bares de esquina. E importante que as
pessoas reconhecam esses produtos e 0s
incorporem em sua dieta didria.

Outro projeto ambicioso é introduzir a
educagcao sobre comida nas escolas.
N&do me refiro a nutrigdo ou alimentagéo
desde um ponto de vista sanitario, mas
a ensinar sobre a comida em si: reconhe-
cer ingredientes, saber como cozinha-los
para que sejam deliciosos. Isso ajudaria
as pessoas a desfrutar mais da sua ali-
mentacao e a adotar habitos saudaveis
de maneira natural. &

Narda Lepes | Buenos Aires
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Ibero-américa na mesa

David Hertz

Com uma carreira culinaria que comegou nas prestigiadas cozinhas de Sao Paulo, David
Hertz uniu sua paixao pela comida com um profundo compromisso com as comunidades
desfavorecidas. Através da Gastromotiva, ele capacitou milhares de pessoas em situacao
de vulnerabilidade, proporcionando-lhes habilidades culinarias e novas oportunidades de
vida. Reconhecido internacionalmente por seu impacto social, Hertz nos ensina que por
tras de cada prato ha uma historia, e que cada receita tem o potencial de transformar
vidas. Seu trabalho € um lembrete de que a culinaria, em sua esséncia, € uma celebracao
da humanidade e uma ferramenta para construir um futuro melhor.




Como surgiu a ideia da
Gastromotiva?

A Gastromotiva surgiu em 2006
com um buffet escola para as pes-
soas das comunidades carentes
do Brasil, com o objetivo de pro-
mover a gastronomia social em
todo o mundo. Queriamos criar
uma metodologia que capacitasse,
de maneira profissional, pessoas
que vivem em situacdo de vul-
nerabilidade. Aos poucos, Nosso
projeto comecgou a fazer parte da
responsabilidade social nas uni-
versidades até se expandir para
152 cozinhas distribuidas em nove
estados do Brasil e no México.

Vocé acha que é importante
que as instituicoes se envolvam
nessas agées relacionadas a
gastronomia social?

Sim, de fato, muitos dos restauran-
tes na América Latina receberam
investimentos do governo para
nao fecharem e evitar o aumento
do desemprego. Isso fez com que
durante a pandemia, os chefs
comegassem a se envolver em
trabalhos sociais. Gragas a gas-
tronomia social, as pessoas que
estdo no mundo culinario come-
caram a perceber que as solugbes
para as desigualdades sociais e
para os problemas politicos vivi-
dos na América Latina podem ser
encontradas ao ouvir a base, as
pessoas locais.

A partir dai, a Gastromotiva tra-
balhou com as comunidades da
Amazobnia promovendo os produ-
tos que nascem em seu territorio,
sempre com respeito e cuidando
dos saberes ancestrais, ao
mesmo tempo potencializando
sua cultura e tradi¢des.

Além da gastronomia social, ha
de se falar dos saberes locais.

Gragas a isso, a Gastromotiva se
tornou tdo grande, porque nunca
foi para as pessoas, mas com as
pessoas.

E com pessoas vocé também
trabalha em diferentes empresas,
porque muitas empresas estao
interessadas em investir em seus
projetos sociais...

Sim, exatamente. Para poder gerar
todos os projetos que temos em
mente, a Gastromotiva precisa
de investimentos. Trabalhamos
com a Coca-Cola, a Pepsico, a
JP Morgan.., mas ainda falta
que mais empresas se inte-
ressem em promover nossos
projetos. Quando uma empresa
se envolve nas causas sociais
da Gastromotiva, as pessoas tra-
balham mais felizes, gerando
resultados mais positivos.

Em nosso site www.davidhertz.
com.br vocé pode encontrar uma
grande quantidade de informa-
gOes e perspectivas sobre como
a alimentacao pode ser um motor
de transformagéo social. Acredito
que essas ideias e iniciativas
ndo so inspirardo, mas também
conectardo formadores de opi-
nido e interessados nesses temas,
permitindo-nos ampliar nosso
impacto conjunto.

Qual é a base de um sistema
alimentar saudavel e equilibrado?

Uma das coisas que aprendi foi
a preparar os alimentos apro-
veitando todo o produto e sem
desperdigar. Isso seria a primeira
coisa e a base de um sistema ali-
mentar equilibrado. A segunda é
a educacgdo. Educacao, ndo ape-
nas em comida, mas também
em direitos humanos. Encontrar
solugbes locais que possam
influenciar as politicas publicas.

David Hertz | Sdo Paulo

Eu faco parte de um grande movi-
mento no Brasil chamado ‘Pacto
contra a Fome'. Gragas a todas
as organizacdes que estdo nesse
pacto, conseguimos conscien-
tizar sobre a cesta basica. Na
cesta que o Governo entregava as
pessoas so havia produtos indus-
trializados: farinha, feijdo. Agora,
gracas ao nosso ativismo, a poli-
tica do Governo precisa incluir
frutas, legumes e verduras. Uma
educagéo saudavel e nutricional
é um direito de todas as familias.

As politicas publicas de hoje favo-
recem as grandes empresas, 0
grande agronegdcio, entdo, € um
projeto de longo prazo. Ndo ha
uma solugdo imediata. Para con-
seguir mudangas na educagao
alimentar das familias, sdo neces-
sarios anos.

Os turistas que visitam S3o
Paulo poderiam aprender em
suas cozinhas sobre turismo
sustentavel e se informar sobre a
problematica que existe em torno
do desperdicio de alimentos?

Completamente. O Governo e a
Prefeitura de S&o Paulo criaram
um observatorio da gastronomia,
onde mapeiam a comida para evi-
tar desperdicios. Além disso, os
turistas se interessam cada vez
mais pelo tema. Por exemplo, no
Rio de Janeiro, nosso Refettorio
Gastromotiva oferece almogos na
zona turistica das escadarias do
Selaron e sempre ha estrangeiros
que vém comer e, quando des-
cobrem que ha um projeto social,
querem se envolver. Eles pagam

Para conseguir
mudancas na educacdo
alimentar das familias,
s@o necessdrios anos.
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0 almogo para custear um jantar
para pessoas em situagéo de rua.

Além do Brasil, temos projetos
sustentaveis em outras cidades.
Por exemplo, na Cidade do México
temos uma escola onde todos
os sdbados realizamos um tour
gastronbmico com a historia
mexicana como base e ha muita
demanda para fazer essa ativi-
dade. Isso também estimula o
turismo local.

Enquanto o turismo cresce na
América Latina, sdo necessarios
mais investimentos dos governos
para que isso aconteca. O turismo
sustentavel é possivel, mas é
necessario uma mente aberta
dentro dos 6rgaos institucionais.

Quando ful pela primeira
vez a uma comunidade
carente, isso mudou tudo,
porque comecei a olhar

a realidade com 0s meus
olhos e a partir das minhas
proprias referéncias.

Revista Cidades Ibero-americanas
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E possivel que outros restauran-
tes que compdem a comunidade
ibero-americana possam fazer
parte de seu projeto, beneficiando
também essa populagdo mais
vulneravel?

Sim, eu trabalho com o Chile, com
Rafael Rincon, que tem o festi-
val Nam. Além disso, fui parte do
processo e ajudei a montar sua
Fundagdo Gastronomia Social.
Também, estive em La Paz nas
escolas sociais do restaurante
Mang'ay e em El Salvador funda-
mos uma Gastromotiva.

Os chefs ibero-americanos estao
interessados em fazer parte
desses projetos. O Refettorio
Gastromotiva é um ima para mui-
tos que querem vir cozinhar aqui
e levar o projeto para as suas
cidades. Além disso, o turismo sus-
tentavel esta gerando congressos
com chefs interessados na parte
social. Em setembro, organizamos
um férum internacional de gastro-
nomia social na Gastromotiva do
Rio de Janeiro, onde convidamos
todos os lideres das cozinhas soli-
darias do Brasil e do México.

O turismo sustentavel é um
grande ramo hoteleiro, os chefs
e empresarios estdo cada vez
mais conscientes dos proble-
mas sociais na Ameérica Latina.
Portanto, deve haver mais pro-
mogado para esses lugares de
experiéncia, de inovacdo e de
aprendizado da cozinha para que
os turistas gerem suas proprias
experiéncias.

Quais sao os aprendizados mais
importantes que vocé extrai
desses projetos?

O que me mudou foi viver as expe-
riéncias. Uma coisa € falar, ouvir
histérias e outra coisa é vivé-las.
Quando fui pela primeira vez a
uma comunidade carente, isso
mudou tudo, porque comecei a
olhar a realidade com os meus
olhos e a partir das minhas pro-
prias referéncias.

Para mim, é muito importante
comunicar nossa propria Vvisao
das coisas, sempre com exem-
plos. Eu sempre falo da minha
visdo. No meu caso, para que 0s
projetos sociais tenham sucesso,
€ preciso ouvir muito. Sempre
havera mudangas no meio do
caminho, porque como qual-
quer empresa, 0s planos mudam.
Nesse sentido, a Gastromotiva é
uma organizagao muito empreen-
dedora, muito aberta a novidade
e a observar o que acontece na
Ibero-América. N6s ndo somos
ativistas, mas somos ativistas
com o exemplo. Eu vivo assim e,
para mim, isso que fago é minha
missado de vida. &



Rafael Ansoén | Presidente de la Academia Iberoamericana de Gastronomia

Leonor Lspinosa

Leonor Espinosa € uma chef e artista colombiana que transformou a gastronomia do seu pais
em uma auténtica viagem sensorial e cultural. Desde seus inicios em Barranquilla e Cartagena,
Sua paixao pela cozinha e pela arte, levaram-na a descobrir e celebrar a biodiversidade da
Colémbia, convertendo o seu restaurante LEO em uma referéncia mundial. Galardoada como
a Melhor Chef Feminina do Mundo em 2022, Espinosa conseguiu situar a Colémbia no mapa
gastrondmico internacional. Nesta entrevista, Leonor compartilha suas reflexdes sobre sua
trajetoria, seu compromisso com a sustentabilidade e a preservacao do patrimonio cultural,

e sua visao da gastronomia como motor de desenvolvimento social e econdmico.
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Leonor, vocé comegou a
cozinhar no final dos anos 90 em
Barranquilla e Cartagena. Como
esses inicios moldaram sua
carreira atual?

Na realidade a cozinha sempre
foi parte de minha vida, desde
Muito pequena. ao ver como na
cozinha da casa da minha avo
eram tecidas tantas historias,
descobri o labor social que a gas-
tronomia tem. Eu sou artista e
desde que estava no colégio em
Cartagena comecei a estudar
na escola de Belas Artes e com
a passagem do tempo, vivendo
em Bogotd, em uma zona como
a Macarena, onde para a época
um domicilio ou restaurantes a
mé&o eram dificeis de encontrar,
comecei a cozinhar e a viajar pela
Colémbia, pelos territérios profun-
dos e entendi que a maneira pela
qual queria me manifestar, artis-
tica e socialmente, era através da
gastronomia. Dali surge o LEQ, é
minha manifestagédo artistica.

Ao ver como na cozinha da
casa da minha avo eram
tecidas tantas historias,
descobri o labor social que
a gastronomia tem.

Em 2022, foi galardoada como a
Melhor Chef Feminina do Mundo
por The World'’s Best 50 e seu
restaurante LEO esta, ha 6 anos
consecutivos, na lista dos 100
melhores restaurantes do mundo.
O que significam para vocé estes
reconhecimentos?

Significa que estamos fazendo
as coisas bem. A Coldmbia
nunca tinha sido referéncia

Revista Cidades Ibero-americanas
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gastrondbmica mundial, ainda
guando estamos cheios de ingre-
dientes extraordinarios e pratos
tradicionais cheios de sabor e cul-
tura. Quando conheci a Colémbia
profunda, os territorios, a biodiver-
sidade e comegamos a explorar
novos sabores, combinacdes e
criamos o LEO, se converteu em
um atrativo mundial, que atraiu
a vista de votantes, de jornalis-
tas internacionais... conseguimos
fazer um lugar nestas impor-
tantes listas. Seis anos despois
nao so continuamos ali, sendo
que abrimos a porta a novas
propostas. Existem dezenas de
restaurantes e cozinheiros emer-
gentes que ja representam o
nosso pais internacionalmente
e a Colébmbia é referéncia. Uma
aposta tdo arriscada como foi 0
LEO em seu momento, seis anos
consecutivos como um dos mel-
hores do mundo, s6 significa que
0 que estamos fazendo esta bem.

O LEO é reconhecido também

por seu cardapio degustagdo que
representa a sustentabilidade

e a diversidade culindria da
Colémbia. Que processo vocé
segue para selecionar e combinar
os ingredientes de cada regido
em seus pratos?

Trabalhamos diretamente com
produtores, conhecemos a regido
e seus produtos, portanto, 0 Nosso
cardapio sempre varia de acordo
com a existéncia de ingredientes,
ja que existem temporadas de
uns ou outros produtos e assim
também varia nosso cardapio.

Um dos objetivos do LEO

é oferecer uma viagem
gastronémica pela Colémbia.
Como acha que sua cozinha
pode contribuir para promover o
turismo nas distintas regibes da
Colémbia?

De muitissimas formas. Quando
nossos comensais fazem a expe-
riencia se adentram em territorios
como o Amazonas, a costa Caribe,
a Savana, a planicie e nédo so atra-
vés dos ingredientes dos pratos,
sendo, principalmente, através da
historia por tras de cada prato. Isto
faz com que aqueles que nos visi-
tam se interessem por aprender
mais de algumas regides ou cultu-
ras, que de fato queiram levar esses
ingredientes, que s6 se conse-
guem diretamente na regido, para
suas casas, e decidam empreen-
der uma viagem até esses lugares
gue mais chamaram sua atengéo
durante o cardapio.

O conceito de ciclobioma em sua
cozinha implica a incorporagao
de espécies pouco utilizadas.
Poderia nos explicar mais sobre
como desenvolveu este conceito
e como ele é aplicado?

E uma exaltacdo & cultura nacio-
nal. Na Colémbia temos uns
guantos pratos tradicionais, mas
centenas de especiarias que nem
sequer os proprios colombianos
conhecemos. Ciclobioma é isso,
uma inspiragao na interconexao
entre o ser humano, a heranca
cultural e o entorno natural, hon-
rando a sustentabilidade e as
economias locais.

O LEO realiza trés
transformagdes ao ano em seu
carddpio. Como decide que
ingredientes e sabores incluir
nestas novas propostas?

Leo é minha proposta artistica,
entdo depende muito da inspi-
racao, mas também da pesquisa,
assim, de acordo com os territo-
rios para onde levamos projetos,
de acordo aos ingredientes que
houver, assim sao criados os pra-
tos, os tempos, e Laura, minha



filha e nossa sommelier, é quem
se encarrega da maridagem.

Seu trabalho com a FUNLEO
se centra na preservagédo do
patriménio colombiano e no
bem-estar das comunidades
O que a inspirou a cria-la?

A FUNLEO trabalha pela reivindi-
cagao das tradicbes gastrondémicas
das comunidades colombianas, a
partir de seu patrimdnio bioldgico e
imaterial. Desta maneira se centra
na compilacdo de espécies biolo-
gicas promissoras para a culinaria
e na promoc¢do de uma cultura ali-
mentar que valorize o potencial de
nossa biodiversidade e celebre as
identidades nacionais.

O turismo gastronémico esta
em auge. Como o LEO influiu na
promogéao e impulsionamento
de Bogota?

O LEO foi uma proposta muito arris-
cada em seu momento ao fazer
pratos com ingredientes 100%
locais e que nao foram tradicio-
nais. Seis anos seguidos na lista
dos melhores do mundo, os olhos
do mundo inteiro na Coldbmbia

permitiram que a Colémbia se
posicionasse e as multiplas e mara-
vilhosas propostas que o pais tem.

Que papel desempenha a
gastronomia como motor

de desenvolvimento social

e econbémico de uma cidade?

Trabalhar com o primeiro elo da
cadeia produtiva € um impacto
enorme, desenvolvimento econé-
mico e social das regides. A
aposta do LEO é essa e, por isso,
assumimos 0s custos que isso
implica, porque 80% dos nossos
ingredientes provém de peque-
nos produtores. Isso faz com que
a economia dessas regides se
mova, adicional a que permite que
haja também mais convicgao por
seus produtos, por sua cultura, a
saber que é algo apreciado pelo
mundo inteiro, através da oferta
gastrondbmica do LEO. Assim,
impactamos a economia, mas
também a sociedade.

De que maneira acredita que

o turismo gastronémico pode
revitalizar as economias urbanas
na Ibero-América e quais seriam
0S passos cruciais para que as

Leonor Espinosa | Bogota

cidades aproveitassem este
potencial?

Um exemplo disto € a Colémbia,
que nunca tinha sido um pais
conhecido por sua gastronomia
e, ainda assim, nossa proposta e
todas as novas que surgiram per-
mitiram que os olhos do mundo
focassem em nosso pais, Mos-
trando que a Colémbiatemmuitoa
narrar em termos gastronémicos.
A biodiversidade, a etnobotanica,
os ingredientes de sabedores, de
magos trazidos a gastronomia foi
nossa aposta e uma aposta que
deu frutos, que a abriu a porta a
outros chefs, outros restaurantes
e € 0 mesmo que esta aconte-
cendo no resto da América Latina.
A América Latina é uma regido
cheia de magia, de ingredientes
unicos, a biodiversidade e tudo
0 que temos é maravilhoso para
fazer disso uma histdria.

Que conselho daria aos jovens
chefs que desejam explorar e
promover a cozinha de suas
proprias regioes no cendrio
mundial?

Que o fagam. &
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Marsia Taha

Marsia Taha é uma chef cuja vida e carreira sdo tao diversas e ricas quanto
suas criagdes culinarias. Nascida na Bulgaria de mae boliviana e pai
palestino, mudou-se para a Bolivia aos seis anos, pais ao qual dedicou sua

paixao e talento. Desde seu trabalho no renomado restaurante ‘Gustu’ até
seu compromisso com as comunidades locais, nestas linhas conheceremos
sua visao sobre a riqueza da culinaria boliviana e exploraremos um mundo
onde tradi¢cdo e inovagao se encontram em cada prato.



http://www.gustu.bo/es

De onde vem sua paixao pela
comida?

Principalmente da minha avo,
gue me ensinou sobre os mer-
cados populares e, apesar de
nao cozinhar, adorava comer e
gostava muito da gastronomia
nacional. Depois foi minha mée
guem sugeriu que eu estudasse
gastronomia. Naquela época, na
Bolivia, s6 havia uma escola de
culindria em La Paz e que ficava
perto de minha casa. Minha fami-
lia e amigos concordavam que eu
cozinhava bem. Foi amor a pri-
meira vista e tive a grande sorte
de surgirem muitos projetos
interessantes.

O que torna a culindria boliviana
unica no mundo?

Ela é extremamente diversa.
Temos uma enorme diversidade
bioldgica, cultural e geografica. A
Bolivia é conhecida por ser andina,
mastambém éamazbdnica; de fato,
60% do pais € Amazobnia. Temos
um pais cheio de cultura com 37
nagoes indigenas, cada uma com
sua propria cultura e lingua, o que
nos torna muito diversos em ter-
mos de gastronomia. Nos Andes,

© Restaurante Gustu

usamos muito a batata, os tubér-
culos, e na Amazonia temos uma
variedade imensa de peixes, uma
culinaria mais grelhada, muitos
frutos amazoénicos, muitas raizes
como a mandioca...

Como vocés trabalham no ‘Gustu’
com as comunidades locais?

Nossa filosofia sempre foi usar
produtos nativos. E importante
romper as barreiras da cidade e
explorar o exterior. N&s, através
do projeto ‘Sabores Silvestres’,
fizemos exatamente isso. A maior
tarefa é quando viajamos e con-
seguimos convencer as pessoas
de que queremos trabalhar com
elas. E dificil, porque na Bolivia
ndo existe a melhor infraestrutura
de estradas para que 0s pro-
dutos possam chegar a cidade,
mas tivemos sucesso. Um dos
exemplos mais bonitos é nosso
trabalho com os lagarteiros, uma
comunidade tacana, ao norte de
La Paz. E a populacdo onde o
abate do jacaré é feita uma vez
por ano. Comegamos a trabalhar
com eles no restaurante e hoje
vendem a carne de jacaré até em
supermercados.

Marsia Taha | La Paz

Como a alta gastronomia
pode contribuir para melhorar
a qualidade de vida dessas
comunidades?

Temos a responsabilidade de
comunicar as coisas corretamente.
NO meu caso, ndo inventamos a
polvora, simplesmente consegui-
mMos comunicar muito bem nossa
cultura, com exceléncia através do
conhecimento, e acredito que essa
é a responsabilidade de todos
os cozinheiros. Usar esse poder
midiatico com responsabilidade e
em beneficio da nossa culinaria.

Como vocé integra a ciéncia em
suas criagoes culindrias?

Acredito que os cozinheiros tém
muito de cientistas, ainda mais
em paises onde tudo ainda é
muito virgem, onde ha uma tra-
dicdo de conhecimento de plantas
incrivel. Aqui as plantas séo algo
vital para nossa cultura; temos
culturas ancestrais, como as alti-
planicas, os kayahuayas, que sao
meédicos andinos cujo trabalho
se baseia nas plantas. Nos, como
cozinheiros, também comega-
mos a integrar essa farmacia
a nossa gastronomia. Acredito
que os alimentos sao medicina
e é importante aplica-los com
conhecimento.

Aqui tudo funciona de maneira
diferente e vocé também pre-
cisa saber de ciéncia por essa
razdo. Em La Paz, o altiplano esta
a 4.100 m de altura sobre o nivel
do mar e, a partir dai, vai des-
cendo. E uma topografia muito
interessante, em cada altitude
vocé tem um ponto de ebulicdo
diferente... Normalmente, ao nivel
do mar, a agua ferve a 100 graus,
aqui em La Paz, na altura mais
alta de 4.100 m, a agua ferve a
85 graus Celsius. Isso influencia
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tudo, porque a maioria das recei-
tas que a gastronomia nos vende
sdo feitas ao nivel do mar: tempos,
temperatura... Aqui vocé precisa
pensar diferente e fazer adap-
tagbes a altura. Estamos em um
lugar alto e seco, os ingredientes
vao demorar muito mais tempo
para cozinhar, vocé vai precisar
de muito mais hidratacdo para
suas receitas, porque, estando
a maior altura e com a agua fer-
vendo a 86°C, ela evapora muito
mais rapido.

Como vocé integra a educagao
em seu trabalho social?

Nos comegamos como uma
escola de gastronomia que durou
trés anos. Essa escola de gastro-
nomia ainda faz parte da nossa
fundacao, mas agora trabalha sob
seu proprio guarda-chuva. A filoso-
fla sempre foi baseada no mesmo
conceito do Gustu, ou seja, pro-
mover e utilizar o produto local,
produto de origem, com muito
enfoque nas técnicas locais...
Existe muita economia popular
através da culindria nas ruas, e
essas escolas capacitaram esse
setor, um setor que chama muito
a atengdo do turismo.

Que recomendacgobes vocé daria
aos turistas gastronémicos que
desejam explorar a culindria
boliviana?

Visitar um mercado. Acho que
o espirito de toda culinaria e
de todas as cidades esta nos
mercados. Na Ameérica Latina,
temos mercados populares incri-
veis onde os produtores vém
do campo e vendem seus pro-
dutos nas ruas. Aqui temos o
Mercado Rodriguez, onde levo
meus convidados e lhes sirvo
um “guayaque”. O Guayaque €
uma sopa ancestral, uma das
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poucas técnicas pré-hispanicas
que ainda estdo vivas nas cida-
des e é uma sopa feita de peixe
do Lago Titicaca, com batata
nativa. E uma sopa deliciosa que
se come de manha cedo.

Quais sao seus ingredientes
favoritos na despensa boliviana?

Do altiplano, o isafio, um tubér-
culoincrivel de duas cores, que 0s
peruanos também chamam de
mashua’. Acho esse produto fas-
cinante porque é muito versatil.
Eu o0 uso para sobremesas, sala-
das, para absolutamente tudo...
Nas terras baixas, a variedade de
peixes ¢é infinita, ha muitos peixes
incriveis nos rios. Em relagéo as
frutas, adoro o motacu, que é a
manteiga das frutas amazdnicas,
um fruto silvestre que cresce na
palmeira motacd, uma arvore que
as comunidades indigenas apro-
veitam por inteiro.

Quais sao os beneficios
de basear sua culindria
em ingredientes locais e
sustentaveis?

Estamos em um momento em
que queremos homogeneizar
tudo, e nossa diversidade nao é
homogénea. Agora se trata de
homogeneizar nossos produ-
tos, e em vez de ter 20 tipos de
banana na prateleira, coloca-
mos apenas um. O que estamos
fazendo ao ndo consumir essa
diversidade? Fazendo-a desapa-
recer, simplesmente. Se nés néo
consumirmos essa fruta, essa
terra ja nao sera aproveitavel. Ao
consumir esses produtos nativos,
ndo estamos apenas ajudando
a conservar nossa diversidade
e cultura gastrondmica, mas
também contribuindo para a con-
servagao dessas terras.

Além disso, na Amazdnia ha muita
mineragao... Quando as comunida-
des ndo tém o que colher porque
as pessoas nao compram Seus
frutos, entram na mineracgao, e a
mineragao, na maioria das vezes,
nao é regulamentada, usam produ-
tos quimicos altamente nocivos e
poluentes para nossas aguas, que
vao diretamente para o rio e, por-
tanto, paraoconsumo das pessoas.
Entdo, temos que ver isso também
pelo lado da sustentabilidade. O
beneficio que se da as pessoas é
a conservagao de nossas terras, a
conservagao de nossos produtos
nativos... Consumir local ¢ 100%
positivo.

A que nivel internacional vocé
diria que a culindria boliviana
estd posicionada?

Estd em um nivel muito bom, ainda
obviamente se desenvolvendo, se
consolidando, mas ainda precisa-
mos de mais, e isso é tarefa de
todos os bolivianos, ndo apenas
um trabalho dos cozinheiros.

Quais sao seus projetos futuros?

Continuar desenvolvendo culinaria
com produtos bolivianos, continuar
promovendo o pais com orgulho,
mostrar nossa culindria como ela é,
incentivar nossas economias cria-
tivas, para que as pessoas venham
conhecer nossa cultura, nossa tra-
dicdo, nossa culindria... Vejo esse
desenvolvimento do pais como o
ideal, poder vender nossa cultura
como algo atraente para que as
pessoas possam vir e contribuir
para nossas economias. Acredito
gue essa deveria ser nossa maior
saida e nosso maior foco como
pais latino-americano. &



Ibero-América na mesa

Pedro Miguel
Schiaffino

Pedro Miguel Schiaffino € Amazonia e € mar. Seu amor
pela natureza se reflete em cada um de seus pratos,
tanto em seu trabalho na Amazdnia quanto no ‘La
Rosa Nautica', onde ele funde os sabores do mar e da
selva. Com cada criacao, Schiaffino demonstra que é
possivel fazer alta cozinha de maneira responsavel e
conectada com o ambiente.
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Qual é a sua maior influéncia na sua
trajetoria como chef?

Eu tive a sorte de cair em um restau-
rante italiano chamado Pinocchio, em
Borgomanero (ltdlia), e trabalhar ao lado
de Piero Bertinotti, meu mestre e a pessoa
gue mais me influenciou. Para mim, ele é
o melhor cozinheiro do mundo além de ser
uma grande pessoa. Ele me ensinou muito
e ainda mantenho muito do que aprendi.

O que o levou a se concentrar
na gastronomia amazénica?

Comecei percorrendo o Peru quando
nenhum cozinheiro o fazia. S6 Gaston
Acurio apostava em viajar e divulgar o
gue encontrava em seu caminho. Quando
comecei a trabalhar na alta cozinha em
meu pais em 2001, havia cozinheiros e
restaurantes que trabalhavam com a cozi-
nha tradicional limefia, mas fazer cozinha
COM iNSUMOS peruanos era muito atrevido
e raro. Eu sempre pensei nos ingredientes
e na boa cozinha que tinhamos, porque,
apesar de me formar na Itdlia, nunca con-
siderei fazer cozinha italiana ou europeia.
Para mim, o natural era fazer cozinha
peruana, e isso implicava entender o Peru
e suas cozinhas regionais. Nesse processo,
me deparei com a Amazénia. A natureza
sempre me atraiu a, decidi conhecé-la de
perto gragas aos produtos amazonicos
gue encontrei no caminho.

A medida que a percorria, descobri muitos
produtos. O que mais me impressionou
foi um mercado em Iquitos com uma
despensa totalmente desconhecida para
mim. Cada viagem era uma descoberta, e
era emocionante trazer um produto para
minha cozinha e trabalhar com ele.

Qual produto vocé destacaria de todos eles?

A mandioca. Ndo s6 como matéria-prima,
mas como alimento bdsico das comu-
nidades nativas amazobnicas. Ha um
conhecimento e uma versatilidade brutais,
desde a farinha de mandioca, conhecida
como farinha no Brasil, até o amido de

mandioca, ou tapioca. Da mandioca
também provém o tucupi — um molho
preparado pelas mulheres bora, huitoto e
algumas outras etnias — que conheci pela
primeira vez na zona do Ampiyacu, € com
o qual tenho trabalhado muito desde enté&o.

Do que se trata o projeto ‘Despensa
Amazébnica’?

‘Despensa Amazdnica’ nasceu pela neces-
sidade de pesquisa e formagéao de cadeias
de valor em torno da cozinha amazé-
nica. Inicialmente, trabalhdvamos na
Amazonia gracas ao restaurante ‘Malabar’
e 'Aqua Expeditions’, um cruzeiro que
assessoro ha 17 anos. Quando abrimos
‘Amaz, um restaurante amazodnico profis-
sional, as necessidades de contar com
insumos sustentaveis da Amazonia cres-
ceram. Precisdvamos de um enfoque de
longo prazo, assim formamos ‘Despensa
Amazonica’ como uma organizagdo sem
fins lucrativos. ‘Forest Trends’, uma ONG
americana, se interessou pelo nosso traba-
lho, o que nos ajudou a entender melhor a
conservagdo da floresta e sua relevancia
para a gastronomia.

E qual tem sido seu impacto?

Tivemos conquistas significativas, como o
projeto de preservagao do paiche, que tem
sido exemplar. No entanto, é um desafio
constante dar a relevancia e a importan-
cia que merece. Em meu pals, 0s projetos a
curto prazo tém gerado desconfianga, espe-
cialmente entre as comunidades indigenas
gue tém sido vitimas desses enfoques.

Na ‘Despensa Amazobnica, buscamos
um impacto sustentavel e a longo prazo,
sabendo que introduzir insumos amazé-
nicos no mercado e trabalhar em projetos
de conservagao requer anos de esforgo.
Por isso, mantemos nosso enfoque e
continuamos apoiando as comunidades
e a conservacao da Amazdnia, apesar
dos desafios.

‘Canasta Amazonica’ é outro dos proje-
tos que desenvolvemos em parceria com
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a USAID (Agéncia dos Estados Unidos
para Desenvolvimento Internacional) e
a WCS (Wildlife Conservation Society).
Busca difundir produtos amazoénicos sus-
tentaveis no mercado gastronémico. O
conceito de “‘canasta” permite posicionar a
rigueza amazodnica e transmitir o potencial
gue a sua biodiversidade tem para a gas-
tronomia profissional.

A ideia é promover esses produtos atra-
vés dos chefs no Peru e na Colémbia e
das comunidades produtoras. Além disso,
ao envolver os clientes e seguidores dos
restaurantes, conseguiremos aumentar a
visibilidade e o consumo dos produtos ama-
zOnicos e gerar mercados de alto valor que
ajudem a melhorar as economias locais.

Qual é o papel da educacgéo e da
conscientizagao na sua missao de
promover a gastronomia amazénica e
como isso envolve os turistas?

Eu acredito que uma boa plataforma para
educar o turista € o restaurante. E um
meio de comunicagdo muito potente. A
culindria conecta e essa pratica de expli-
car o menu, de contar uma técnica que foi
utilizada na cozinha de vanguarda, ou de
explicar o insumo e de onde vem e quem
estd por trds, hoje ja nédo tem a mesma
popularidade que no inicio porque os clien-
tes estdo um pouco cansados de todo
esse discurso que existe ao redor do prato.
Mas no nosso caso, quando comegamos,
era muito importante explicar o que vocé
estava comendo, porque para a maioria
dos turistas era desconhecido.

Que recomendacgobes vocé daria a quem
quer explorar a gastronomia peruana?

Visitar os mercados. Quando eu visito uma
cidade, a primeira coisa que fago é ir aos
mercados, aos entrepostos, aos portos, e
conectar com os vendedores. A eles eu pego
gue me recomendem lugares e pergunto
onde comem ou quem sdo seus fornece-
dores... Foi assim que conheci a Amazonia
e consegui pesquisar os produtos em pro-
fundidade. Eu acho que os turistas devem

Pedro Miguel Schiaffino | Lima

Quando eu visito uma cidade, a primeira coisa
que faco é ir aos mercados, aos entrepostos,
aos portos, e conectar com os vendedores.

desaprender para voltar a aprender.

Com ‘La Rosa Nautica’ vocé esta em
um processo de conexdao com o mar,
enquanto que na Amazénia vocé se
conectava mais com a floresta. Sendo
espacos tao diferentes, como vocé os
equilibra no seu dia a dia?

Para mim, o mar sempre foi uma paixao.
Cresci em frente a ele, 0 que me permitiu
uma conexao profunda com meu trabalho
atual no ‘La Rosa Nautica'. Essa conexao
faz com que meu trabalho seja motivador
e enriguecedor.

Eu acho que a maior diferenca entre a
Amazobnia e a costa peruana é que existe
um trabalho gastronémico ao redor do
mar peruano. Enquanto o mar tem sido
aproveitado e manejado ha anos, o tra-
balho na Amazbnia traz um novo olhar a
gastronomia local.

Um restaurante pequeno é mais
sustentavel?

Eu acredito que um restaurante deve ser
atraente economicamente. O impacto
econdmico é crucial na relagdo com pro-
dutores e pescadores. No ‘Malabar’, minha
capacidade de compra era limitada, afe-
tando assim a minha influéncia. No
entanto, no ‘dmaZ’, com maior capacidade
de compra, eu tinha um impacto mais
significativo nas relagdes com os fornece-
dores e, portanto, um impacto positivo a
nivel social e econémico.

No ‘La Rosa Nautica’, com uma média de
500-600 servicos diarios, trabalho dire-
tamente com 8 pescadores, comprando
todo o seu produto quando eles tém uma
boa pesca. Isso seria impossivel em um
restaurante pequeno. Além disso, me uno
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a outros restaurantes para que 0s
pequenos também possam aces-
sar certas pescas, algo essencial
para quebrar cadeias viciosas
existentes na América Latina, na
pesca e na agricultura.

NoO nosso contexto, muitos pes-
cadores e agricultores estédo
economicamente presos, sem
apoio estatal e dependendo de
terceiros, 0 que os prejudica. E
aqui que a gastronomia e 0s cozi-
nheiros desempenham um papel
crucial para gerar um impacto
positivo.

O que é uma experiéncia culindria
responsavel?

Para mim, uma experiéncia culi-
naria responsavel se baseia
no conhecimento profundo do
entorno e no impacto local do
restaurante. Ser consciente des-
sas dindmicas ¢é fundamental
para tomar decisbes informadas
e sustentaveis. O conhecimento é
essencial. Sem ele, é dificil tomar
decisdes acertadas. E crucial
entender sua posigdo e a respon-
sabilidade que vocé tem com seu
entorno. A coeréncia também é
importante, embora possa ser
subjetiva. Ser coerente nem sem-
pre garante que vocé esteja no
caminho certo, mas é um compo-
nente vital para a sustentabilidade.

Revista Cidades Ibero-americanas

Quando falamos de sustentabili-
dade, frequentemente pensamos
no meio ambiente. No entanto,
a sustentabilidade econbmica e
social também sdo cruciais e o
restaurante precisa ser sustenta-
vel ao longo do tempo.

0 que as cidades ibero-america-
nas podem fazer para continuar
se consolidando como referéncias
da alta cozinha a nivel mundial?

Embora falemos da Ibero-América
como uma regido unificada, na
verdade temos realidades muito
distintas. Nao é a mesma coisa
falar de gastronomia em uma
regido peruana do que em uma
regido da Espanha, estamos
falando de realidades diferentes.

A globalizagdo € boa e tem seus
aspectos positivos, mas também
pode distorcer nossa realidade.
Acho que é fundamental voltar e
entender a realidade de cada um.
Para mim, isso é basico. Antes
de buscar reconhecimento pelo
que faco, prefiro direcionar meu
trabalho para a resolucéo de pro-
blemas internos e a melhoria de
certas condigdes.

Nado estou envolvido no circuito
mundial porque ndo é minha prio-
ridade. Prefiro valorizar a cozinha
regional, conhecer a fundo os

ingredientes e trabalhar em cer-
tas cadeias produtivas. Meu foco
€ sempre cComo poSSO  contri-
buir para melhorar meu entorno e
realidade. Embora buscar reconhe-
cimento possa ajudar, acredito que
ha tarefas mais importantes que
requerem tempo e esforgo, mais
do que se dedicar a obter uma
posicdo em uma lista ou um reco-
nhecimento gastronémico.

Sempre digo aos meus ami-
gos: trabalhemos em coisas que
tenham um impacto positivo na
nossa sociedade e entorno, em
vez de buscar reconhecimento. A
Ameérica Latina estd muito focada
em listas e reconhecimentos euro-
peus, mas nossas necessidades
sdo diferentes. Devemos atender
as nossas proprias necessida-
des em vez de buscar aplausos
ou reconhecimento. Os aplau-
So0s e reconhecimentos devem
ser consequéncia do seu traba-
lho; o melhor reconhecimento é o
do seu entorno, da sua sociedade
e dos seus clientes. Aprendi essa
filosofia com Piero Bertinotti. Seus
ensinamentos me motivaram a
continuar trabalhando com um
enfoque local e sustentavel, e sem-
pre voltarei a esse norte. &



Gabriela Camara
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Como uma alquimista de sabores, Gabriela ndo so cria experiéncias
gastrondmicas inesqueciveis, mas também inspira uma nova geracao

de chefs a seguir o seu caminho de inovacao e sustentabilidade.

Reconhecida como uma das pessoas mais influentes do mundo pela
revista Time, seu legado vai além da cozinha, promovendo a equidade
e a inclusdo no ambito gastronémico e celebrando com cada prato a
riqueza e a diversidade do México.

Poderia compartilhar alguma
lembranca especial da sua
infancia que tenha influenciado
na sua paixao pela culinaria?

Eu adoro comer. Felizmente, tive
a sorte de experimentar muita
comida gostosa durante minha
infancia. Uma lembranca especial
gue tenho desde muito pequena é
ver como as tortillas de farinha se
inflavam em Chihuahua.

Nos seus restaurantes, vocé
implementou programas que
beneficiam seus funciondrios e
comunidades locais. Poderia nos
contar mais sobre isso, do que se
trata e qual tem sido o impacto?

Desde que comegamos com
o Contramar, ja ha vinte e seis
anos, foram muitos os progra-
mas e acdes que, em equipe,

© Eduardo Aguirre
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implementamos em todos os res-
taurantes. Algumas agbes, por
exemplo, séo: comprar peixes e fru-
tos do mar mexicanos, garantir que
todas as nossas compras tenham
origem legal, respeitar as proi-
bicdes de pesca, apoiar projetos
de producgao pesqueira responsa-
veis com o meio ambiente, pagar
um prego justo pelos produtos que
adquirimos, reduzir desperdicio,
capacitar constantemente toda a
equipe, promover a diversificacdo
do consumo de ingredientes e
colocar nossa voz a servico da
sustentabilidade. Tudo isso com o
proposito de manter uma boa qua-
lidade de vida em nosso entorno.

O impacto tem sido positivo
tanto para as comunidades
de pescadores, agricultores e
outros  fornecedores, quanto
para os restaurantes. Conhecer a

rastreabilidade de nossos ingre-
dientes, ou seja, entender sua
origem, o processo de produgao,
como sao distribuidos, etc., nos
deu o beneficio de ter produtos de
melhor qualidade. Nosso trabalho
em comunidades com projetos
sustentaveis ajuda a reduzir o
impacto negativo e promove a
sustentabilidade em todas as par-
tes do ecossistema que envolve
0s restaurantes.

Vocé também se destacou por
empregar ex-presidiarios. O que
a levou a tomar essa decisdo

e qual tem sido a resposta da
comunidade?

Esse programa foi implemen-
tado formalmente no Cala, o
restaurante que abrimos em Sao
Francisco, e foi implementado por
praticidade.

Na Califérnia, e principalmente
em Sao Francisco, é muito dificil
encontrar pessoas que gueiram
trabalhar em restaurantes, pois
os salarios que podem gerar nao
permitem que vivam na cidade,
gue nos Ultimos quinze anos
aproximadamente, experimentou
mudangas significativas e ficou
muito cara devido a industria
tecnoldgica.

Por outro lado, existe uma comu-
nidade de ex-presidiarios que,
apds cumprirem suas penas,



enfrentam muitas dificuldades
para encontrar emprego. Sem
oportunidades de trabalho, mui-
tos voltam ao crime porque a
Unica coisa que conhecem ¢é o
ambiente de onde vieram. A rein-
cidéncia é muito comum. Para
reduzir esses indices, a cidade
de S&o Francisco criou um
programa de apoio aos ex-pre-
sidiarios, fornecendo apoios
econdmicos para moradia e con-
cedendo incentivos as empresas
gue os contratarem.

Nesse contexto, o Cala se bene-
ficiou muito ao participar desses
programas. Com a colaboracao
de varias organizagdes ndo gover-
namentais e o apoio da cidade
de Sdo Francisco, criou-se uma
iniciativa benéfica tanto para
0S restaurantes quanto para
0S  ex-presidiarios  emprega-
dos. Além de melhorar o servigo
e 0 ambiente do restaurante em
geral, esse programa promoveu a
ideia de fazer mais em termos de
sustentabilidade, além de produ-
tos, ingredientes e fornecedores.
Pudemos apoiar essas pessoas
na melhora da sua qualidade de
vida, e isso é 0 que eu chamo um
programa de sustentabilidade
360°, que é cuidar do pessoal em
todos os sentidos.

Que medidas concretas
adotou para garantir que seu
trabalho seja ambientalmente
responsdvel?

Ser realmente responsavel, ndo
apenas em palavras, mas em
acoes e atitudes.

Qual é o processo de selegdo
dos produtos que vocé utiliza
nos seus restaurantes? Vocé
participa de cada etapa desde a
origem até o prato?

Um dos principios fundamentais
da nossa proposta gastrondémica
sempre foi conhecer a origem e a
rastreabilidade de nossos ingre-
dientes e produtos. O caminho
que percorremos durante todos
esses anos nos levou a trabalhar
bem de perto com diferentes for-
necedores do mar e do campo,
com suas comunidades e o
ambiente que os rodeia.

O processo de selecdo do produto
é sempre baseado na qualidade.
Quando buscamos algo espe-
cifico, sempre procuramos que
seja da melhor qualidade, além
de, na maioria das vezes, ser de
origem local. Conhecer a rastre-
abilidade desses produtos, sem
duvida, nos da essa possibili-
dade. Também aplicamos isso a
outros insumos ou materiais, ndo
necessariamente ingredientes,
como produtos de higiene, vidros,
moveis, etc.

Quais sdo os fatores que
posicionam a gastronomia
mexicana como uma das

mais potentes da regiao ibero-
americana e, consequentemente,
do mundo?

O México € um pais de riquezas
e diversidade infinitas. Os sabo-
res da gastronomia mexicana sdo
extremamente ricos e variados,
com uma imensa quantidade de
produtos e receitas.

Quais vocé acredita serem as
tendéncias atuais no turismo
gastronémico e como estao se
refletindo na oferta culinaria do
México?

Essas tendéncias se concentram
no ambito local, destacam-se por
conhecer e testar o que é préprio
de cada regiéo.

Gabriela Camara | Cidade do México

México é um pais de
riquezas e diversidade
infinitas. Os sabores da
gastronomia mexicana
sdo extremamente ricos
e variados.

Que exemplos de colaboragédo ou
intercambio gastronémico entre
cidades ibero-americanas vocé
conhece e como beneficiaram a
regidao?

O exemplo que o Peru nos deu
€ muito bom. Desenvolvimento
de estudantes, apoio aos agri-
cultores, resgate da diversidade
e ingredientes Unicos peruanos,
como a batata.

Em varias ocasioes, vocé
mencionou a importancia da
alimentagdo na saude preventiva.
Quais mudangas vocé acha que
sdo necessarias para melhorar

a nutrigdo e a saude publica no
México?

Promover a agricultura e a edu-
cagdo alimentar.  Realmente
aproveitar a oportunidade para
gue a alimentagao seja parte do
programa de saude preventiva
nacional, que comer bem seja um
direito fundamental de todos os
mexicanos.

Como vé o futuro da
gastronomia na Ibero-América
e quais iniciativas acredita
serem cruciais para seu
desenvolvimento e promogéo?

Buscar boas formas para manter
e respeitar a diversidade agricola.
O resgate de nossas cozinhas e
suas tradigcdes, promover a edu-
cagao em torno dos ingredientes
locais e tradicionais. &

100 | 101

UCCI | Unido das Cidades Capitais Ibero-americanas



Firrnas invitadas

AV
b
a4




Mario Castrellon | Cidade do Panama

Com uma paixao inabalavel por seu pais, Mario Castrellon sempre teve sua
visao clara: recuperar a identidade culinaria do Panama e gerar orgulho
pelo que é proprio. Seu enfoque na sustentabilidade, inovacao e educagao
continua inspirando todos aqueles que desejam explorar a auténtica cultura
gastronémica da Ibero-América. Também o seu compromisso social,
reconhecido na sua indicagdo ao Basque Culinary World Prize 2019. Nesta
entrevista, Castrellon compartilha a sua trajetoria, 0s seus projetos e a sua
visdo de futuro da gastronomia panamenha, convidando-nos a descobrir 0s
sabores que fazem do Panama um crisol de culturas em cada prato.

Como tem sido sua evolugao profissional
desde seus inicios até a atualidade?

O Maito sempre teve um objetivo muito
claro: aportar um pequeno grao de areia
ao Panama e posicionar a gastronomia
panamenha a um nivel mundial. Quando
cheguei ao Panama em 2005-2006, a
cidade ndo tinha uma identidade gas-
tronémica muito marcada com relagéo
a restaurantes de média ou alta gama.
Também né&o havia um comensal orgul-
hoso de uma comida local panamenha.
A preferéncia sempre era por um restau-
rante de comida europeia. Quando tive a
oportunidade em 2010 de abrir o Maito,
foi um processo de menos a mais. Fomos
criando essa identidade e esse orgulho
pouco a pouco. Ha sete anos conse-
guimos entrar na lista dos 50 Melhores
Restaurantes da América Latina e pude-
mos ver a evolugdao do que significou
para o turismo gastrondmico e como isso
impactou aqui e aos outros colegas nes-
sas comunicagdes de poder posicionar a
comida panamenha no mapa mundial.

O que € a nova cozinha panamenha e
como vocé a desenvolve?

Temos uma mistura tdo grande de iden-
tidades e culturas que se convertem em
sabores aqui no Panama, que ainda temos
dificuldade para entendé-la.. Quando se

pensa na Espanha, vem a mente a pae-
lla. Vocé diz Italia e pensa em massas.
No México, tacos... Todos os paises com
grandes gastronomias tém isso. Mas se
vocé pergunta a alguém sua preferén-
cia no Panamg, este pode mencionar a
comida afro (por toda a influéncia afro
que temos do Caribe e do Pacifico) ou
pode mencionar o chow mein pela influén-
cia cantonesa que temos. Ou seja, nossa
mistura de sabores esta unida a essas
culturas que ja tém mais de cinco ou seis
geracdes no pais. Neste trabalho de iden-
tificagdo, utilizamos também o canal do
Panama como base, porque embora o
pais tenha sido fundado antes, para nos,
panamenhos, e para 0 mundo, o canal é
um grande impacto.

Em sua carreira, os projetos

de cunho social ocupam um espago
importante. Foi o caso, por exemplo, do
projeto Nutre Hogar...

Sim, Nutre Hogar € uma ONG que combate
a desnutricdo infantil. Minha colaboragéo
com eles comegou em uma época em
que eu estava no meio de uma revolugéo
pelo combate da doenga, de encontrar
comida organica e, assim, implantar um
dos valores do Maito: utilizar os melho-
res alimentos e 0s mais naturais possiveis.
Naguele momento, o Nutre Hogar estava
fazendo um projeto  muito bonito
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chamado Chi Nugue Kwin, que significa
“Criancas saudaveis e felizes”, em dialeto
Ngabe. Através dessa agdo, encontraram
maneiras de resolver a problematica da
desnutricao infantil na comarca, levando
o alimento as casas. Ou seja, ensinar as
comunidades e aos lideres das comuni-
dades a cultivar suas préprias hortaligas
para que tivessem o alimento em casa. Eu
participei desse projeto apoiando de dife-
rentes maneiras: no inicio comprando o
excedente de producdo e depois dando
oficinas de como utilizar determinados
alimentos que nao eram conhecidos.
Também criamos a primeira padaria nessa
comunidade e impulsionamos uma eco-
nomia circular. A padaria comprava 0s
insumos das familias que participavam do
projeto de hortalicas e depois os vendiam,
e foi um projeto muito bem-sucedido.

Outro de seus fundamentos é a
sustentabilidade. Como vocé implementa
essas praticas em seu restaurante?

Tentamos ser 0 mais sustentdvel possivel.
Embora ndo tenhamos painéis solares e

ndo coletemos agua, focamos em conhe-
cer a origem dos nossos produtos. Isso é
uma pratica de sustentabilidade de uma
forma ou de outra. Porque a maioria dos
produtores, ndo s6 da América Latina, sdo
vitimas de abusos por parte dos interme-
didrios e é assim que perdemos esses
pequenos produtores.

Ha produtos de outras cidades ibero-
americanas que vocé também utiliza?

Fora o azeite de oliva da Espanha e cer-
tos produtos que vém de la... Algum arroz
em algum dos restaurantes. Nao muito,
porque utilizamos a maior quantidade
possivel de produtos locais.

Que papel vocé acredita que os
ingredientes autdoctones desempenham
na promocgao do turismo gastronémico?

Tudo. No caso da Europa, falamos de um
continente mais robusto, com socieda-
des mais antigas que apreciam e mantém
muito as tradigbes. Na América Latina,
é verdade que as tradigbes foram se



perdendo, mas a gastronomia tem aju-
dado a recupera-las. Neste ano, fiz uma
viagem a Mérida, no México, e ¢ incrivel
como, através da gastronomia, eles tém
contribuido para a manutengéao e resgate
do pais. Explicam como tém conservado a
tradicdo, a semente e todo o aporte econd-
mico que ha por tras da gastronomia.

Em sua cozinha, vocé utiliza produtos
que nao sao tradicionalmente usados
na cozinha urbana panamenha. Poderia
enumerar alguns e explicar em que
contexto os utiliza?

Utilizamos produtos sazonais como o
arroz vermelho, arroz negro do Darien,
dashin (folhas de um tubérculo) de Bocas
del Toro, kalalu da comarca...

O que vocé diria a um turista que queira
mergulhar na cultura gastronémica de
uma cidade ibero-americana de maneira
auténtica?

E importante que o turista gastronémico
faga um mapeamento de restaurantes
através das guias que existem hoje em
dia: a Guia Michelin, Relais & Chateaux e
The World's 50 Best Restaurants. A maio-
ria dos restaurantes que figuram nessas
guias também se encarregaram de reali-
zar uma boa comunicagao dos produtos.
Através delas, o turista encontrara, com
certeza, informacdes sobre onde ir e o
que comer.

A comunicagao é uma das chaves para
a promogdao do turismo gastronémico.
Faltam iniciativas para impulsionar a
promocgaéo do turismo gastronémico na
Ibero-América?

Antes, as guias eram de museus e de luga-
res para conhecer, ou lugares historicos
de cada pals, de cada cidade. Hoje em dia,
ja existem muitas guias gastrondémicas.
Eu acredito que quanto mais informagao
pudermos documentar e possuir diferen-
tes meios para fortalecer essa informagéo
conectando os pontos, neste caso da
Ibero-América, dentro de sua dimensao

cultural, utilizando, por exemplo, os pai-
ses mais fortes a nivel gastronémico para
apoiar os menores na correlagdo que um
tem com o outro: como nasceu esse prato
ou como chegou esse ingrediente de um
lugar a outro. Tudo isso sdo maneiras de
impulsionar o turismo gastronémico atra-

vés da comunicagdo. &

Mario Castrellon | Cidade do Panama
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Chef Tita



Inés Paez, mais conhecida como Chef Tita, € uma visionaria da
gastronomia dominicana que transformou a cozinha do seu pais

resgatando suas raizes e tradicdes. Com uma paixao que nasce da sua

infancia, a Chef Tita criou uma nova cozinha dominicana que celebra
0 que é local e tem um profundo impacto social. Seu restaurante
Morisofiando, pioneiro em sustentabilidade na Republica Dominicana,
e um reflexo de sua filosofia de vida: trabalhar em harmonia com a
natureza e apoiar 0s produtores locais.

Como suas primeiras experiéncias
influenciaram sua visdo da nova
cozinha dominicana?

Quando estudei na Republica Dominicana,
me ensinavam a cozinha das ilhas, a
cozinha francesa, mexicana, italiana..., mas
nunca me ensinaram nada das minhas
raizes nem da minha histéria. Quando fui
para Palma de Mallorca, foi quando come-
cei a descobrir um pouco mais do mundo
e a descobrir técnicas culinarias. Sempre
tive amor pelo que é local quando no meu
pais ninguém acreditava nisso. Também
vem muito da minha infancia, meu paitinha
uma fazenda e produzia muitos produtos
e nos nos envolviamos com a plantagao,
com a colheita.. Todos na minha familia
cozinhamos e temos essa sensibilidade.
A nova cozinha dominicana que valoriza o
produto local tem um impacto social, por-
que transforma e tem rostos no campo e
pessoas maravilhosas que fazem com que
tenhamos o melhor produto.

Como impacta a Fundagao Ima nas
comunidades rurais da Republica
Dominicana?

Ima Ima significa ‘comida’ em taino arua-
que, que € o idioma dos meus ancestrais.
NOs trabalhamos com varias comunida-
des e identificamos os aspectos em que
podemos ajudar. E produzido orégano, por

exemplo, nés ajudamos a inseri-lo no mer-
cado de trabalho. Temos uma praga, Agora
Mall, e levamos gratuitamente nossos pro-
dutores para venderem seus produtos.
Também os vendo no meu restaurante na
‘La Tiendita de Morisofiando’. Na Ima, tam-
bém capacitamos as mulheres do campo
para inseri-las no mercado de trabalho e
para que possam desenvolver novos pro-
dutos. Oferecemos cursos, ajudamos na
digitalizagdo.. Geramos oportunidades
impactando suas vidas, dando-lhes visi-
bilidade e gerando essa economia circular
nos campos da Republica Dominicana.
Utilizamos a cozinha como uma arma de
mudanga social e transformamos através
dos alimentos.

Quais aspectos da gastronomia
dominicana considera mais importantes
para preservar?

Na Republica Dominicana ocorre o pri-
meiro encontro entre dois mundos e
comecga a se viver as primeiras experién-
cias gastrondmicas desde 1492. Temos o
primeiro jantar que foi feito, quando o caci-
qgue Guacanacadix cozinha pela primeira
vez para Cristovdo Colombo. A partir dai,
comeca a historia gastrondmica da nossa
ilha.. Temos influéncias taina, africana,
espanhola, libanesa, italiana, francesa,
americana.. O mais importante é preser-
var essa historia, esses produtos e esse

Chef Tita | Santo Domingo
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intercdmbio. Uma das coisas mais impor-
tantes que define um pais é a gastronomia...
E preciso preservar essa identidade e o
gue nos define como dominicanos. Somos
um pals turistico, vendemos muito o des-
tino como sol e praia, mas também temos
de vendé-lo como destino gastrondémico
para que as pessoas possam conhecer 0s
mercados, nossa idiossincrasia através da
nossa cultura e também conhecer quem
somos através da nossa cozinha.

Vocé criou a primeira Legislagao
Gastronémica da Republica Dominicana...

Sim, em 2018. Foi um projeto que nas-
ceu conversando com um amigo, com
Bruno Toso, um grande chef peruano.
Perguntavamo-nos como podiamos gerar
identidade em nosso pais. Comegamos
a trabalhar essa legislagdo com meu pai,
minhairma... Porisso temos o Dia Nacional
da nossa gastronomia, que € o segundo
domingo de dezembro. Conseguimos que
a gastronomia dominicana seja patrimé-
nio imaterial da Nag&o.

Vocé também impulsionou o primeiro projeto
de Diplomacia Gastron6mica do pais...

Sim, com o Ministério das Relagbes
Exteriores. Temos 49 embaixadas que nos
representam no mundo e o que fizemos foi
padronizar nossas receitas para que cada

pessoa faga como deve ser e as pessoas
conhegam a receita original. Porque na
maioria das embaixadas, quando se fazia
uma comida ou um evento, se cozinhava
outro prato da cultura do pais onde esta-
vam. Trabalhamos nisso para preservar e
gerar essa identidade. A cozinha domini-
cana é muito rica porque cada prato tem
muitas influéncias e muitos ingredientes.
Um prato pode chegar a ter 15 ingredientes.

Considerando seu papel de embaixadora
da Nova Cozinha Dominicana, qual a
importancia do turismo gastronémico
na promogao da cultura culindria das
cidades ibero-americanas?

E extremamente importante. E um motor
de desenvolvimento. Envolver toda a parte
turistica e hoteleira com a parte gastroné-
mica é fundamental, quase obrigatdrio.
Acho que deve ser uma iniciativa mais
governamental, onde muitos setores se
unam, publico, privado e todo o setor gas-
trondmico, porque é de suma importancia
para gerar, poder também dar projecdo a
cozinha de um pais, para que as pessoas
ndo viajem apenas a um “tudo incluido”.
Mas acredito que estamos no caminho
certo. Estd sendo feito um estudo com
o Basque Culinary Center, do qual tam-
bém faco parte através da Associagédo de
Restaurantes da Republica Dominicana
(ADERES), para nos ajudar a comercializar
nossa gastronomia, continuar projetando
e fazendo com que seja conhecida para
que o turismo ndo se interesse apenas
pelo atrativo de areia branca, praia e sol,
mas também pela gastronomia.

Vocé foi a primeira dominicana a receber
‘La Liste de Paris’ na categoria ‘Espirito
Comunitario’. O que representa este
prémio e como impactou na visibilidade
da gastronomia dominicana?

Foi algo maravilhoso, me senti muito feliz
e orgulhosa de colher os frutos. Comecei
a trabalhar aos 17 anos e ndo parei, foi
um trabalho muito arduo dar essa visi-
bilidade a Republica através da nossa
cozinha e através do que fazemos com


https://www.bculinary.com/es/home

nossos produtores... Fui com minha filha
Taina, para que ela visse o esforgo da
mée. Algo estamos fazendo bem quando
no mercado internacional estdo se inte-
ressando pela cozinha dominicana. Cada
vez nos ddo mais abertura em eventos
internacionais onde mostramos nossa
gastronomia e nossa cultura gastron6-
mica. Ha anos trabalhamos pela cozinha
do nosso pais, mostrando historia, cultura,
produto, influéncias e tudo o que nos dis-
tingue como dominicanos.

Qual o papel dos chefs na promogao da
sustentabilidade e como vocé aplica isso
no seu restaurante?

Os chefs somos lideres, somos agentes
de mudanca que ja ndo estamos entre
quatro paredes. O chef sai, descobre,
pesquisa, vé seu entorno.. Parte impor-
tante da sustentabilidade é descobrir o
que esta acontecendo ao seu redor. Nos,
por exemplo, acredito que somos o Unico
restaurante sustentavel da Republica
Dominicana. Temos nossa producdo de
hortas, produzimos todas as ervas aroma-
ticas e todas as leguminosas que usamos
no restaurante. Temos plantagao de man-
dioca e de banana. Temos 11 produtores
e compramos diretamente, sem interme-
diarios, assim todos estamos impactando
vidas e o dinheiro chega direto ao campo.
Também trabalhamos com comunidades
de pescadores e com artesdos, por-
que todo o restaurante é feito por maos
dominicanas.

Uma vez por més fazemos o ‘Ima nos une,
onde montamos mesas no meu restau-
rante, cozinhamos com nossos produtores
e nessas mesas sao vendidos seus pro-
dutos. Tentamos cozinhar, fazer oficinas
e ensinar o produto, da-lo a conhecer para
que outros cozinheiros também possam
utiliza-lo. Fazemos cozinha com impacto
social, onde apoiamos a cadeia de valor de
maneira direta e eu utilizo minhas influén-
cias como cozinheira para ser embaixadora
de todos eles e gerar oportunidades para
que continuem crescendo e possam viver
de forma mais estavel em seus campos.

Quais projetos vocé tem para continuar
difundindo a cozinha dominicana?

No préximo ano quero que, além do inter-
cambio cultural que fazemos com os
cozinheiros, também o fagamos com as
pessoas as quais ajudamos. Que eu faga
um intercambio entre um dos meus pro-
dutores e os produtores, por exemplo,
da Costa Rica, de um amigo meu, Pablo
Bonilla, que também faz um lindo trabalho.
Que compartilhemos os conhecimentos e
eles possam treinar meu produtor e eu trei-
nar o produtor dele no campo.

Também continuar com o Top Chef VIP.
Claro, continuar com meu outro restau-
rante Aguaji (em Puerto Plata, Sosua) onde
temos uma experiéncia totalmente domini-
cana, também voltada aos ancestrais.

Continuarei trabalhando com a fundagéo
e com outras fundagdes de grandes ami-
gos, além de continuar trabalhando com
a educagao do meu pais, para que as
criangas conhegam a cozinha dominicana
e abracem com orgulho essa identidade. A
educacado tem de comegar desde peque-
nos para que as pessoas se sintam
orgulhosas do pais, da nossa esséncia, do
gue somos e possam continuar potenciali-
zando e acreditando no que somos. &

Chef Tita | Santo Domingo
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Escudella

Andorra la Vella

* Arroz 150 g

* Butifarra branca 435 g

* Macarrdo para sopa 150 g
* Focinho de porco 490 g

* Feijdes brancos 100 g

* Toucinho 250 g

* Bringuera 250 g

* Alho por6 250 g

* Ossos (de vaca e de
presunto cru) 135 g

* Cenouras 200 g

* Ossos de galinha 75 g

* Abdbora 250 g

* Butifarra negra 675 ¢

* Sal, pimenta, alho, salsinha,
farinha e agua de Andorra

* Graos-de-bico 100 g * Aipo 200 g (*) 275 g de porco, 275 g de
* Carne devaca245g * Aimdndegas (*) 825 ¢ carne de vaca e 275 g de
* Batatas 1.250 g * Repolho 350 g galinha

1. Colocamos a dgua para ferver. Quando fer- | 4. Cortaremos as verduras e as batatas. | 7. Acrescentaremos as verduras para que fer-

ver, colocaremos 0s 0ssos e 0 toucinho para
fazer o caldo (30 minutos).

. Por enquanto, prepararemos as almondegas
ou pilota (bola) com a carne de porco, vaca e
galinha, e misturaremos tudo com o alho, a
salsinha, o sal e a pimenta.

. Faremos as almdndegas e as passaremos
pela farinha. Cozinharemos em uma panela

a parte porque, se tivermos de acrescen-

tar caldo a escudella, aproveitaremos o das
almoéndegas (1 hora).

Revista Cidades Ibero-americanas

Normalmente temos de ir tirando a espuma
do caldo até que toda ela esteja retirada.

. Quando os ossos tiverem fervido, uns 30

minutos, acrescentaremos a carne de vaca
e deixaremos que ferva por 1 hora a mais.

. Passado este tempo, retiraremos 0s 0Ss0S

e a carne, e acrescentaremos a butifarra
negra e a butifarra branca. Deixaremos

ferver uns 30 minutos a mais e depois reti-

raremos tudo.

vam uns 30 minutos e depois as batatas uns
25 minutos a mais. Colocaremos o macar-
rdo para sopa e o arroz. Deixaremos ferver
uns 15 minutos e, finalmente, acrescentare-
mos os feijoes e os graos-de-bico cozidos
para que fervam por 15 minutos.

. Por enquanto, cortaremos a carne, a bringuera,

as butifarras e o toucinho, junto com as almén-
degas, no mesmo prato onde serviremos a
escudella. Temos de ir provando a escudella
para retificar o ponto de sal. Acompanhamos,
se for possivel, com pdo integral.

© Comu d'Andorra la Vella
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Asuncion

Chipa maisena

* 12o0vos

* 2% kg de maisena de mandioca

* Y kg de gordura de porco

750 g de queijo paraguai (pode ser outro tipo de queijo)
e % litro de leite

* Anisagosto

* Salagosto

1. Batem-se a m&o 0s ovos, com a gordura, o leite, 0 queijo e o anis, por espago de 15
minutos e depois se agrega a maisena em forma de chuva e vai se misturando até
formar uma massa compacta, se for necessério, agregar mais leite, necessita uma
boa amassada.

2. Cozinhar ao forno até que a casca esteja dourada e crocante.

Fonte: Chipa P4o Sagrado - Margarita Miro

Escrito por Lic. Yeruti Fay Michalik - Departamento de Turismo
Diregdo Geral de Cultura e Turismo da Municipalidade de Assuncion.

Arroz de frango da raca Prat com abodbora

e romesco de avelds de Reus Barcelona

* 80 g de arroz do delta variedade Sénia * 6 cl de azeite de oliva virgem

* 100 g de abdhora violino * 500 g de frango da raga Prat, cortado em

* 1 cebola de Figueres pedagos pequenos

* 11de caldo de frango * 1gdesal

* 1 tomate maduro * 30 g de avelds de Reus

* 4 dentes de alho * 2 cl de vinagre de xerez

1. Para o romesco de avelds: assar meia | 2.Para o arroz: por um pouco de azeite em | 4. Acrescentar 0 arroz e mexer um pouco a

cebola, dois dentes de alho e o tomate,
ao forno, com um fio de azeite, a fogo
forte, até que estejam assados e tenham
tomado cor. No copo do liquidificador,
colocar as avelds tostadas, sal, o vinagre

de xerez, as verduras assadas descas-

cadas e um bom fio de azeite de oliva e
triturar tudo até que fique um romesco
bem fino.

uma frigideira de ferro e dourar o frango,
previamente salpimentado, até que tome
cor. Incorporar a cebola cortada em dados
e 0 alho, e dourar tudo junto.

3. Ato seguido, cobrir com dgua e cozer 45
minutos a fogo lento e tampado, até que
o frango esteja tenro e a dgua tenha se
evaporado.

fogo lento. Acrescentar a abébora cortada
em dados e alguma verdura de temporada
a gosto, como alcachofras. Incorporar o
caldo e retificar o sal. Acabar a cocgéo ao
forno, 12 minutos, a 220 °C.

5. Retirar a frigideira do forno, experimentar
para comprovar o ponto e decorar com
uns pontos de romesco de avelas.

A proporgéo de caldo para fazer um arroz seco
é de uma parte de arroz por quatro de caldo.

© Prefeitura de Barcelona
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Ajiaco santaferefo

1.

Elaborar um bom caldo com a dgua, o
frango, um "bouquet garni” (alho, cebola,
coentro e uma parte das guascas), e a
espiga. Deixar ferver a fogo alto.

Descascar os trés tipos de batata, lava-
-las bem e corta-las em laminas ou cubos

médios; reserva-las em dgua fria.

. Uma vez que o caldo estiver com bom

sabor, retirar o coentro, a cebola e o
frango. Acrescentar a batata sabanera,

Vaca atolada

600 g de frango (peito e/ou coxa),
segundo preferéncia

600 g de espiga de milho tenra

(2 espigas pequenas)

250 g de cebola longa

125 g de coentro de castilha (uma rama)
10 g de alho

100 g de guascas (um ramalhete)

700 g de batata sabanera

depois a pastusa e a metade da crioula,

que se desfaz mais répido e da consis-

téncia e cor ao ajiaco.

. Baixar o fogo a intensidade madia e cor-

rigir o sal. Mexer suavemente e agregar
o resto de batatas crioulas e de guascas.
Baixar a fogo lento e deixar conservar.

. Acrescentar o frango desfiado, deixar um

Ultimo fervor e servir.

* 700 g de batata pastusa
* 700 g de batata crioula
* 24litros de 4gua

* Salagosto

Acompanhamento:

e 30 ml de creme de leite

* 30 ml de alcaparras

* 600 g de abacate

* 30 ml refogado (tradicional) ou creme
de leite

Acompanhamentos:

Tradicionalmente o Ajiaco Santaferenho é
acompanhado com abacate, creme de leite
e alcaparras, que sdo servidos por separado
e adicionados a gosto.

Receita para 4 porgoes
© Prefeitura de Bogota. Ricardo Baez

Brasilia
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1,5 kg de costela bovina em pedagos
4 dentes de alho picados
3 tomates

Sal, pimenta-do-reino e cheiro-verde picado a gosto

4 colheres (sopa) de ¢leo

2 cebolas picadas

2 cubos de caldo de carne

1 kg de mandioca em pedagos

. Empere a costela com o alho, sal e

pimenta.

.Aquega uma panela de pressdo com o

6leo, em fogo alto, e frite a carne até
dourar.

.Junte a cebola, o tomate, o caldo de carne

e refogue por 5 minutos.

. Cubra com &gua, tampe e cozinhe por 25

minutos em fogo baixo, apds iniciada a
pressao.

. Desligue, deixe a pressdo sair natural-

mente e abra a panela.

6. Adicione a mandioca, cubra com mais
agua, se necessario, tampe e cozinhe por
mais 25 minutos em fogo baixo, apds ini-
ciada a pressao.

7. Desligue, deixe a pressdo sair natural-
mente e abra a panela.

8. Volte a panela ao fogo médio, tempere
com sal, pimenta e cozinhe até a costela e
a mandioca amaciarem.

© Brasilia Distrito Federal



Milanesa a napolitana com batatas fritas

. Bater os hifes de carne para fazé-los maio-

res e temperar com sal e pimenta.

. Fazer uma mistura com os ovos, 0 alho e a

salsinha picados e a mostarda.

.Passar a carne pela mistura e depois

empanar com a farinha de rosca..

. Fritar em abundante éleo.

. Colocar as milanesas em uma assadeira,

cobrir com salsa, presunto e mugarela e
gratinar uns minutos no forno.

Cavalas con babetas

1.

Limpar as cavalas de tripas e guelras,
tirar a cabega e abri-las em filés. Colocar

as cabegas e as espinhas bem enxagua-

das em uma cagarola com agua e deixar
cozinhar por meia hora. Este serd o caldo
empregado para este guisado.

500 gr filés

3 0vos

Alho

Salsinha

Sal e pimenta

2 olheres mostarda
Farinha de rosca

500 cc molho de tomate
200 gr presunto

500 gr queijo mugarela

Para as batatas fritas:

6.

Descascar, lavar e cortar as batatas em
bastoes.

Secé-las bem com um papel.

Colocar abundante éleo em uma frigideira
e levar ao fogo. Quando o dleo estiver bem
quente, incorporar as batatas, sem que
estas se amontoem.

1 kg de cavalas

200 g de pimentéo verde picado

250 g de cebola picada

4 dentes de alho

500 g de tomate descascado e picado.
250 centilitros de azeite de oliva virgem
Sal

Delicias das cidades UCCI

Buenos Aires

Guarnicion:
* 1 kg de batatas
* Oleo

9. Assim que estiverem douradas, retirar com
uma escumadeira e colocar sobre papel de
cozinha para que este absorva o excesso
de dleo.

10. Agregar sal antes de servir.

© Governo da Cidade de Buenos Aires

300 g de babeta fresca (massa aplastada parecida a um talharim,
mas muito mais curto, da longitude de um macarréo).

. Em outra cagarola pér o azeite a aquecer
e dourar os alhos. Uma vez que comega-

rem a dourar, acrescentar pimentdo e
cebola, deixar cozinhar até que estejam
bem cozidos, subir o fogo e incorporar
o0 tomate e refogar até que perca toda a
agua. Nesse momento, acrescentam-se
uns dois litros de caldo coado e deixa-se
cozinhar 15 minutos.

. Temperar e acrescentar as babetas e

um minuto mais tarde as cavalas, para

que a cocgdo néo seja longa e o pes-

cado néo passe do ponto.

4. Se utilizamos pasta seca o tempo de
cocgao serd maior. Por Ultimo, o pescado
serd acrescentado no ultimo momento,
seguindo as mesmas normas que para a
massa fresca.

Receita elaborada pela Escola de Hotelaria de
Cédiz. © Prefeitura de Cédiz
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Chuchitos Guatemaltecos

Cidade de Guatemala

1.

Prepare o Fubda (ou a farinha de milho
pré-cozida) misturando com dgua, a
massa devera ficar aguada, mas com
consisténcia, agregue o 6leo, a manteiga,
sal e consomé a gosto.

. Para preparar o molho, asse os chiles

guaque e sambo. Ja assados coloque-0s
de molho uns 20 minutos em 4gua para
que soltem o picante, retire a dgua e bata
no liquidificador com um pougquinho de
agua e passe pelo coador.

4.

o

1 kg de Fuba Mimoso ou farinha de
milho pré-cozida

1 kg de Frango

2 Barras de manteiga

3 Colheres de Oleo

15 Tomates

4 Tomates-mexicanos

(tomatinhos verdes)

Por separado, asse os tomates, 0s toma-
tes-mexicanos, alhos, cebola, pimentdes.
Triture no liquidificador para fazer o
molho e junte a mistura dos chiles.
Cologue tudo em uma panela e ferva.

Corte o frango em pedagos pequenos e
cozinhe com sal e consomé a gosto.

Coloque de molho as palhas de milho
em agua quente. Arme os chuchitos colo-
cando uma colherada grande no centro da
palha, jogando o molho por cima e inser-
tando um pedago de frango no centro.

Machete de tinga de frango

2 Pimentdes vermelhos
1 Cebola média

3 Dentes de alho

1 Chile guaque

1 Chile sambo

Sal e consomé

% k de Palha de milho
(folha de milho seca)

. Dobre a palha para o centro e para cima,

amarrando com uma tirinha de palha.

. Cozinhe por, aproximadamente, duas

horas

© Municipalidade de Guatemala

Cidade do México

Revista Cidades Ibero-americanas

1 peito de frango cozido e desfiado

2 cebolas fatiadas em tiras finas

2 colheres de 6leo

Y kg de tomates

4 pimentas morita, assadas e sem sementes
3 dentes de alho médios

Sal a gosto

Caldo de galinha em pé

Machete de 60 cm (tortilha)

a cebola até que cozinhe um pouco.
de frango desfiado.

tempere bem.

. Cozinhar a Tinga de frango: cologue um recipiente untado a fogo baixo, onde se adiciona
. Triture o tomate com o alho e a pimenta morita. Quando ferver um pouco, adicione o peito
. tempere com um pouco de sal fino, deixe ferver por cerca de 10 minutos para que

. Recheie o machete (tortilha de 60 cm de didmetro) e aquega em um comal ligeiramente

untado para evitar que a tortilha grude, mas sem frita-la.

Receita de Machetes Amparito

Guia Gastronémica das Cidades Mexicanas Patriménio Mundial
© Associagdo Nacional de Cidades Mexicanas do Patriménio Mundial A. C



1.

Limpar os camardes, mas deixa-los intei-
ros, com casca e cabega.

. Picar todos os vegetais a gosto e refogar

no dleo de coco com sal e especiarias.
Adicionar o leite de coco e cozinhar por
10 minutos em fogo baixo.

. Levar a mistura ao liquidificador, bater e

ajustar o sal, se for necessario.

Encha de dgua uma panela, preferencial-
mente de pressdo, e ponha para amolecer
a carne prestando atengdo para que a dgua
cubra a carne uns trés dedos. Agregue sal
e deixe ferver durante uns 30 minutos
aproximadamente ou até que a carne fique
suficientemente macia para poder des-
fid-la (pode verifica-lo se, ao introduzir um
garfo na carne, este se afunda facilmente).

Escorra a carne em um recipiente e espere
até que esfrie. Pode conservar o caldo para
preparar outros pratos.

. Em uma frigideira

Camaroes ao Molho de Coentro com Patacones

1 colher de sopa de péprica .
2 folhas de coentro fresco

2 colheres de sopa de molho de
tomate

150 ml de caldo de peixe

400 ml de leite de coco fresco
ou enlatado

1 pitada de sal e um pouco mais
agosto

1 fio de dleo de coco

limpa, selar os
camardes com o resto do dleo de coco
e sal a gosto.

. Servir os camardes e regar com o molho

triturado e quente.

. Descascar as bananas e corta-las em

pedagos de 1 polegada.

Fritar em fogo médio-alto até que este-
jam cozidas internamente.

1 libra de carne de vaca
1 cubinho caldo de carne
2 folhas de louro

Pitada pimenta do reino
Pizca sal al gusto

1 cebola grande

% piment&o

2 dentes alho

. Ajudando-se com dois garfos, desfie bem a

carne e reserve.

. Para preparar o molho, triture bem os

dentes de alho e pique em quadrinhos
pequenos a cebola e o pimentdo. Leve
para refogar durante uns 30 segundos,
em uma frigideira bem quente com uma
colher de 6leo..

. Acrescente ao refogado o cominho, o oré-

gano, o vinho tinto, o vinho seco e o puré
de tomate. Misture até que tudo fique bem
integrado durante outros 30 segundos.

Sal a gosto .

Delicias das cidades UCCI

Cidade do Panama

Para os camaroes: Para os patacones: Para a salada:
6 camardes * 2 bananas verdes * Y repolho roxo picado
2 dentes de alho inteiras bem fino
1 punhado de salsinha picada *  Oleo para fritar * 1cenouraralada

Y xicara de maionese

* Y colher de sopa de
aglcar

* Salagosto

8. Retirar, deixar descansar por 1 minuto e
amassar.

9. Voltar a fritar jd amassadas, com o 6leo
em fogo alto.

10. Misturar a cenoura, o repolho, a maio-
nese, 0 agucar e o sal ao mesmo tempo.

11. Servir e decorar a gosto.

© Prefeitura do Cidade da Panama

La Habana

* % colher cominho em pd

* 1 colher de orégano que pode ser fresco
ouem pd

* % xicara vinho tinto

* 1/8xicara vinho seco

* Y cara puré de tomate

* Pouquinho de ¢leo

6. Em uma frigideira grande, incorpore a
carne desfiada e cubra-a bem com todo
o molho. Deixe cozinhar a fogo médio
durante uns poucos minutos.
Retifique o ponto de sal a seu gosto.

8. Sirva em um prato raso acompanhado
de arroz branco, batata ou banana frita,
salada de temporada e desfrute deste
saboroso prato.

© Governo Provincial de Havana
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Chairo Pacenho

Causa limenha

* 4 batatas cortadas em tirinhas
* 6 churios (batata desidratada) amassadas
* 2 cenouras cortadas em tirinhas
* 1 nabo inteiro 1/2 xicara de farinha
de trigo
* Y kg de carne de peito de vaca moida
* Y kg de osso de vaca
* Y cebola sem picar

1. Refogar as verduras.

* 2 colheres de salsinha picada

* 1 colher de aipo picado

* 1 colher de hortela picado

* 1 xicara de milho de canjica (mote)

* 100 g de Chalona (carne de cordeiro seca)
* 1 %litros de 4gua

* Sal

*  Pimenta a gosto

2. Depois cozer todos os ingredientes em dgua com as carnes (exceto as ervas) durante

uma hora.

3. Posteriormente, acrescentar as ervas e deixar cozinhar 5 minutos.

4. Servir bem quente.

5. Acrescentar um pouco de torresmo de porco.

© Governo Auténomo Municipal de La Paz

Para a massa:

1.

Descasque as batatas e leve-as para ferver
com um pouquinho de sal até que figuem
macias.

Por enquanto, prepare 0 molho de aji amarelo
que serve para dar sabor e cor a massa. S6
deve picar os ajies, eliminar as sementes e
as veias; corta-los em quartos. Coloque para
ferver até que figuem macios. Quando estive-
rem suaves, retire a pele e triture a carne dos
ajies. Obtera um molho de consisténcia um
pouco espessa e de uma bonita cor amarela.
Reserve-a; quando as batatas estiverem pron-
tas, aproveite enquanto estdo quentes para
elaborar a massa prensando-as, procurando
que figue o mais liso possivel.

Revista Cidades Ibero-americanas

Para a massa

* 3 ajies amarelos

* 1kg de batatas amarelas
e 3limoes

* 60 mlde dleo vegetal

¢ Sal e pimenta a gosto

3. Agregar a massa todos os demais ingredien-
tes: 0 molho amarelo, o ¢leo, o suco dos
limdes, sal e pimenta. Misturar muito bem
amassando com as maos.

Para o Recheio:

4. Preparar o frango cozido em dgua junto com
uma das cebolas, o pimentéo verde, os ajies
e o0 sal a gosto. Na mesma &gua do frango
pode-se por a ferver os feijdes ou vagens
e as cenouras. E importante que nada seja
cozido mais além do ponto. Quando estive-
rem prontos, retirar da dgua e desfiar o frango
completamente.

5. Una o frango j& desfiado junto com a outra
cebola bem picada, a maionese e um pouco
de sal e pimenta.

Para o recheio

* 250 gde frango

* 2cebolas

* 1 pimentdo verde

* 5Sajles

* 100 g de maionese

* 1 abacate médio picado em fatias
* 1 cenoura média

* 6 vagens ou feijoes

Para a montagem:

6. Primeiro tome uma porgdo da massa e cubra
o fundo de uma forma. Depois, coloque as
fatias de abacate por cima da massa. Cubra
0 abacate com a mistura do frango.

7. Tome outra pequena porgdo de massa e
tampe todo o frango. Por cima, coloque a
camada de cenouras e feijdes ou vagens.

8. Com a massa que sobrar, cubra bem a causa
limenha. Para o enfeite, corte os ovos de
forma longitudinal e coloque-os em cima da
causa junto com as azeitonas. Deixar repou-
sar um pouco na geladeira. Este é um prato
que se serve frio.

© Municipalidade Metropolitana de Lima



Bacalhau a Bras

Delicias das cidades UCCI

Desfaga o bacalhau em lascas. Descasque
as batatas, lave-as e corte-as em palha,
com a ajuda de um ralador. Lave-as depois
em vdrias dguas, escorra-as e enxugue-as
num pano.

. Descasque e pique os dentes de alho e
corte as cebolas em rodelas finissimas.

. Leve 0 azeite ao lume numa frigideira e,
apds quente, junte-lhe os dentes de alho.

Cozido madrileno

500 g de Bacalhau

500 g de batatas

4 colheres de sopa de azeite

350 g de cebolas

5 0vos

2 dentes de alho

1 colher de sopa de salsa picada
Azeitonas pretas

Sal e pimenta

2 colheres de sopa de natas (opcional)

. Assim que o alho comegar a alourar, adi-

cione imediatamente as batatas e frite-as
ligeiramente, mexendo sempre com um
garfo, para evitar que fiquem coladas
umas as outras.

. Retire as batatas e, na mesma gordura,

aloure as cebolas.

. Junte depois o bacalhau, envolva-o bem

nas cebolas e deixe cozer durante uns
minutos.

Reintroduza as batatas na frigideira, mexa
e regue com 0s ovos batidos e tempera-
dos com sal e pimenta. Mexa sem parar
sobre lume médio, de modo que os ovos
figuem macios.

. Polvilhe com a salsa picada e decore 0

Bacalhau a Brds com azeitonas pretas.

© Camara Municipal de Lishoa

1 xicara graos-de-bico
50 g batata

50 g chourigo asturiano
50 g toucinho

1 0sso de presunto cru

. Colocamos os gréos-de-hico de molho na

noite anterior.

. Em um pote de barro, feito a méo, intro-

duzimos a carne de musculo, o presunto
cry, a galinha, os gréos-de-bico, o tou-
cinho e o chourigo.

. Quando tiver cozinhado por 3 horas acres-

centamos a batata e deixamos cozer por
1 hora a mais.

. Depois de colocar todos os ingredientes

crus acrescentamos a agua e colocamos
tudo ao fogo lento do carvédo de azinheira
durante 4 horas.

150 g carne de musculo

100 g galinha

100 g repolho para acompanhamento
3 dentes de alho

1 punhado macarréo cabelo de anjo

. Durante este periodo deve-se estar

regando os potes continuamente com
caldo de cozido para que ndo se sequem,
ja@ que a temperatura que se acumula
na grelha onde sdo cozidos ao carvao é
muito elevada e o caldo se consome.

. Deve-se cozer o repolho e depois refogé-lo

com azeite de oliva e alho. Os macarroes
cabelo de anjo sdo cozidos com &gua e
um pedago de chourigo.

Receita: Mara Verdasco | Restaurante La Bola
© Cien recetas icdnicas de Madrid (con parada en sus mercados). Prefeitura de Madri.
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Arroz aguado nicaraguense

Managua

El chivito

2 Ibs e meia de Frango
2 Ibs de arroz inteiro
Sal a gosto

1/2 de hortela

Achiote a gosto

Primeiramente limpamos o frango com

laranja azeda e sal, depois disso o colo-

camos a cozer com 2 litros de dgua e
agregamos a cebola, o dente de alho, os
tomates e a chiltoma.

. Depois disso, quando o frango estiver um

pouco suave, agregamos o arroz lavado,
e um pouco de laranja azeda a gosto e
0 achiote para dar essa cor vermelha.
Deixamos que o arroz arrebente.

A metade de uma Cebola
4 tomates

2 Chiltomas

Laranja azeda a gosto

1 dente de alho amassado

. Quando o arroz estiver no ponto con-

tinuamos agregando o azedo a gosto
e um pouquinho de sal. E terminamos
agregando o horteld e o deixamos
repousando uns 5 ou 6 minutos, sempre
mantendo a consisténcia para que fique
ensopadinho.

. Depois o servimos em umas cumbucas

de sopas e saboreamos nosso requin-
tado arroz aguado.

© Prefeitura de Managua

Montevidéu

Revista Cidades Ibero-americanas

200 g churrasco de
lomho

Alface

Tomate

Cebola

Presunto

Mugarela

Toucinho defumado
Ovo cozido ou frito

Maionese

Pao “tartaruga”

. Bater a carne até que fiqgue macia e

fininha.

. Formar pacotes com o presunto e o queijo.

. Cortar as verduras em tirinhas, o tou-

cinho direto a chapa quente.

. Tostar um pouco as faces internas do pao

para que tenham um “crunch’ especial.

. Colocar sal e pimenta a gosto na carne

na chapa.

. Pér em cima da carne quase pronta o

pacote de presunto e mugarela para que
se funda e acrescentar o toucinho.

Depois de finalizado este processo, por
maionese no péo, as verduras e agregar
acare.

. Para um grande final acompanhar com

batatas fritas.

© Prefeitura de Montevidéu



Locro quiteno

Filé Osvaldo Aranha

Preparar o Filé:

1.

do-reino a gosto.

Em uma frigideira grande, aquega o
azeite e a manteiga em fogo médio-alto.
Adicione o filé mignon e sele de ambos os

lados até atingir o ponto desejado (mal
passado, ao ponto, bem passado).

Tempere o filé mignon com sal e pimenta-

* kg Batata chaucha ou amarela cascada
* 1 kg Batata leoa branca

* 2 kg Batata chola cascada

* 200 g cebola branca picada

* 1ajfinteiro

e 50 gde dleo achiote

* 500 mlde leite

Base:

1. Refogar cebola branca em achiote.

2. Agregar batata chola descascada, batata
chaucha descascada e batata bolona
em large dice, 1 aji assado, 1 dgua até
cobrir.

3. Cozer por 30 minutos aprox e retirar o aji.

4. Cozer até amolecer e obter uma base
cremosa.

* 1 filé mignon de aproximadamente 200g
* Sal e pimenta-do-reino a gosto

e 2 dentes de alho picados ou em laminas
* 2 colheres de sopa de manteiga

* 2 colheres de sopa de azeite

* 1 xicara de arroz branco cozido

Delicias das cidades UCCI

* 50 g de manteiga

* 100 ml de creme de leite
* 7ajiasado

* 2 Abacate

* 400 g de queijo fresco

* 150 g de tostado

Locro quiteiio

5. Locro base + leite + creme + 10% queijo
processado com leite.

6. Pode ser guarnecido com abacate, aji,
queijo e tostado entre outros.

© Distrito Metropolitano de Quito

Rio de Janeiro

* 1 xicara de batata portuguesa (batata frita em rodelas finas)

* 1 ovo frito (opcional)

Preparar o Alho:

4. Na mesma frigideira, depois de retirar o
filé, adicione mais um pouco de manteiga
e frite 0 alho até dourar. Cuidado para ndo
queimar.

Batata Portuguesa:

5. Frite as batatas em rodelas finas até
ficarem douradas e crocantes. Retire e
coloque sobre papel toalha para escorrer
0 excesso de 6leo. Tempere com sal a
gosto.

Montagem:

6. No prato, coloque o filé mignon, cubra
com o alho frito.

7. Ao lado, coloque uma porgdo de arroz
branco e outra de batatas portuguesas.

8. Se desejar, adicione um ovo frito sobre o
arroz.

© Prefeitura do Rio de Janeiro
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Galo Pinto

Pinha Colada

—

> owo

2 xicaras de arroz branco cozido

3 xicaras de feijoes pretos cozidos
Y xicara de cebola picada

% pimentdo verde picado (opcional)
2 colheradas de coentro picado

3 colheradas de azeite vegetal

Sal e pimenta a gosto

Molho Lizano a gosto (opcional)

Aquecer o azeite em uma frigideira a fogo médio.
Agregar a cebola e o pimentéo verde (caso se use) e refogar até que estejam tenros.
Incorporar os feijoes pretos e cozinhar durante 2 minutos.

Acrescentar o arroz branco, o coentro, o sal e a pimenta. Misturar bem e cozinhar
durante 3-5 minutos a mais, ou até que estiver quente.

Servir quente com ovos fritos, abacate, tortilhas ou creme azedo.

© Municipalidade de San José

San Juan

Revista Cidades Ibero-americanas

2 xicaras de gelo

1xicara de suco de abacaxi

Y xicara de rum branco

1 xicara de creme de coco

Pedagos de abacaxi fresco para enfeitar

2 cerejas (‘cherries’) ao marrasquino para decorar

. Em um liquidificador combine o gelo, o suco de abacaxi, o creme de coco e o rum.

Misture em velocidade alta por varios segundos até que o gelo fique triturado.
Procure que todos os ingredientes se integrem bem.

Sirva em copos e decore com pedagos de abacaxi e cerejas.

© Municipio Auténomo de San Juan



Popusas salvadorefias

Delicias das cidades UCCI

San Salvador

1. Preparar a massa:

* Em uma tigela grande, misture a farinha de
milho com o sal.

* Pouco a pouco, agregue a agua morna
enguanto mistura com as maos até obter
uma massa suave e manejavel. A massa
deve ser Umida, mas nao pegajosa. Se esti-
Ver muito seca, agregue um pouco mais de
agua; se estiver muito pegajosa, agregue
um pouco mais de farinha.

2. Formar as pupusas:

* Divida a massa em bolas do tamanho de
uma bola de golfe (umas 12 porgdes).

Rocambole italiano

Para a massa:

2 xicaras de farinha de milho
1 % xicaras de agua morna
% colherzinha de sal

Aplaine cada bola em um disco grosso usando
suas maos.

Coloque uma colher de queijo ralado (e um
pouco de loroco se o estiver usando) no cen-
tro do disco.

Dobre as bordas da massa para o centro,
envolvendo o recheio e fechando bem para
Qque 0 queijo ndo saia.

Aplaine suavemente a bola recheada entre
suas maos até formar uma tortilha grossa de
aproximadamente 1/4 de polegada de espes-
sura. Tenha cuidado para que a massa nao se
rompa e que o queijo saia.

3. Cozinhar as pupusas:

* Esquente uma frigideira grande ou um comal/

a fogo médio-alto. Ndo é necessario adicionar

Para o recheio:

2 xicaras de queijo ralado (pode usar queijo
fresco, queijinho, mugarela, ou uma mistura
deles).

Opcional: um pouco de loroco (uma flor
comestivel tipica da América Central) se
puder encontra-lo, para dar um sabor mais
auténtico.

6leo, mas se preferir, pode usar um pouco de
6leo para evitar que grudem.

Coloque as pupusas na frigideira quente e
cozinhe durante uns 3-4 minutos por cada lado,
ou até que estiverem douradas e cozidas por
dentro.

Sabera que estao prontas quando estas se infla-
rem um pouco e tiverem manchas douradas em
ambos os lados..

4. Servir:

* As pupusas sdo servidas tradicionalmente com

pikles (uma salada de repolho curtido em vina-
gre) e molho vermelho (um molho de tomate
suave e picante).

© Prefeitura da Cidade do San Salvador

Santiago

* Marraqueta (tipo de p&o)
* Rocambole

* Tomate em laminas

* Abacate amassado

* Maionese caseira a gosto

1. Antes de comegar, torramos o pdo por um minuto, até que esteja quente e crocante.

2. Depois cortamos o pdo ao meio, longitudinalmente, e untamos o interior da parte supe-

rior com maionese.

3. Na outra metade do pdo vamos colocando os ingredientes: o rosbife cortado em fatias,
0 tomate previamente cortado em fatias e 0 abacate amassado. E importante respeitar

a ordem dos ingredientes.

4. Fechamos com a parte superior suavemente para evitar que os ingredientes se derramem.

5. Quando estiver pronto, cortamos o sanduiche ao meio e servimos imediatamente.

© Municipalidade de Santiago
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Pescado com Coco de Samana

Santo Domingo

Cuscuz paulista

2 Ibs. de pescado fresco

(xaréu, mero ou dourada) cortado em filés.

1 colherzinha de sal

1 colherzinha de pimenta preta
1 colherzinha de orégano em p6
4 dentes de alho

. Temperamos 0 pescado com o sal, a

pimenta, o orégano, e dois dos dentes de
alho amassados.

. Levamos o azeite a uma frigideira a

fogo médio. Assim que o azeite estiver
quente, fritamos o peixe até dourar bem
por ambos os lados. Retiramos do fogo e
deixamos repousar até preparar a salsa.

. Colocamos as 2 colheradas de azeite

extra em uma panela de fundo groso
e levamos a fogo médio. Assim que o
azeite estiver quente agregamos a cebola
e os dentes de alho restantes. Refogamos
até dourar e acrescentamos o molho de
tomate, 0 coentro e o leite de coco.

* % xicara de azeite + 2 colheradas
* 1cebola

* 3 colheradas de molho de tomate
* 1 mago de coentro

e 2 xicaras de leite de coco

4. Procedemos com a cocgdo, passados
uns minutos agregamos os filés de peixe,
0s banhamos com a salsa, abaixamos
o fogo e tampamos a panela. Deixamos
cozinhar por aproximadamente dez
minutos.

5. Passado este tempo retiramos do fogo e
servimos quente.

Receita da Chef Tita. Pega-0 no Restaurante
MoriSofiando, Santo Domingo.

Comece o0 cuscuz decorando uma forma
com furo no meio, previamente untada com
azeite, usando tomatinhos cereja, ovos

cozidos, pimentdo, palmito, filés de sar-

dinha, camarao.

. Tempere o peixe e o camardo com sal,
lim&o, coentro e pimenta-do-reino. Salteie
em azeite (separadamente) e reserve.

Misture as farinhas e umedeca levemente
com as maos molhadas - reserve.

. Aguega o azeite e doure o alho.

Revista Cidades Ibero-americanas

Sao Paulo
" kg de filé de peixe * 50 g de pimentdo vermelho flocada
350 g de camardes * 3o0vos * 100 g de farinha de
médios descascados e * 150 gdeervilhasem mandioca
limpos conserva e Lim&o g.b. para temperar
200 g de sardinha em * 150 g de palmito em 0 peixe e 0 camarao.
conserva de 6leo conserva * Sal, pimenta-do-reino,
45 ml de azeite de oliva * 15gde coentro pimenta dedo-de-moga e
20 g de alho * 25gde cebolinha colorau q.b.

150 g de cebola média
200 g de tomate maduro
50 g de pimentao verde

50 g de azeitonas verdes
400 ml de caldo de peixe
250 g de farinha de milho

10 tomatinhos cereja para
decorar

. Acrescente os pimentbes, a cebola e o

tomate sem pele, em cubinhos. Refogue
por uns 10 minutos.

. Adicione o colorau e a pimenta. Introduza

o caldo de peixe, o peixe salteado e o
camardo (reserve parte deste para decorar).

Quando ferver, agregar os ovos, palmito,
sardinha, ervilhas, cebolinha e azeitonas,
acerte o sal e a pimenta.

Introduza aos poucos as farinhas, mexendo
sem parar até dar ponto de pasta firme.

9. Imediatamente (sem que esfrie) despeje o
cuscuz na forma decorada.

10. Preenchida a forma, faga uma pressdo com
uma colher para que o cuscuz fiqgue bem
compacto.

Dica da chef: Deixe descansar em lugar fresco
ao menos 3 horas antes de servir.

Chef: Mara Salles. Restaurante Tordesilhas, Sdo Paulo



Mondongo chuquisaqueno

Delicias das cidades UCCI

* 2kg de carne de porco, de preferéncia,
costela

* 10 vagens de aji vermelho

* 8 batatas descascadas de caracteristica
farinhosa

* % kg milho descascado (deixar de molho)
* Banha ou azeite

* 1 pitada de comino

* 1 pitada de pimenta

* 3dentesdealho

* Horteld

* 1 colher de cdrcuma ou agafrdo de raiz

* % kg de couro de porco cozido

* Sal, 0 necessario

Carne Assada

Preparagao do aji

1.

Tirar as sementes das vagens e deixar de
molho em dgua fervida, retirar a pele, e realizar
cortes pequenos para depois triturar com um
poco de dgua em um liquidificador até formar
uma pasta.

Picar o alho em cortes muito pequenos, aque-

cer duas colheres de azeite e colocar o alho,
uma vez que tiver perdido sua cor inicial agregar
0 aji em pasta e remover até consequir integrar
em sua totalidade. Posteriormente aumentar
a agua fervida até triplicar a quantidade de aji,
0 qual deve ser cozido por aproximadamente
3 horas, agregar o cominho, pimenta e sal,
removendo continuamente para evitar que se
queime ou grude a panela.

Milho descascado

3

4.

. Ferver o milho descascado com abundante

agua por aproximadamente 4 horas em cocgéo
normal e 1 hora e meia em panela a presséo, a
metade do cozimento agregar o couro de porco
sem gordura em cortes pequenos.

15 minutos antes de terminar a cocgéo,
agregar um pouquinho de alho em p¢, sal
e clrcuma ou agafrdo de raiz. Com um

processador, triturar um pouco do milho para
espessar o preparado.

Carne de porco

5. Realizar cortes médios da carne de
porco, deixar de molho em salmoura por
aproximadamente uma hora, tirar 0 excesso
de dgua e condimentar com sal, alho, pimenta,
cominho e horteld, deixar repousar por meia
hora.

6. Em uma cagarola, colocar a carne com um
poco de dgua e deixar cozinhar até que esta
doure com a banha produzida pela prépria
carne.

7. Uma vez dourada, tirar a carne e colocar ao
aji para realizar um fervor de 15 a 20 minutos

8. Cozinhar a batata em dgua com uma pitada
de sal.

9. Servir o prato, comegando com o milho e
as batatas. Agregar uma porgdo de carne
de porco acompanhado do aji, finalmente,
decorar com um pouquinho de salsinha
finamente picada.

Fotografia: Governo Auténomo Municipal do Sucre
Receta: Giovanna Martinez Bravo

Tegucigalpa

* Carne de vaca ou porco grelhada

* Tortilhas de Milho

* Feijes Fritos

* Salada de Repolho ou salada verde

* Guacamole (molho de abacate com tomates, ovo cozido, cebola e coentro)

* Bananas fritas

*  Chimol (mistura de tomate e cebola picados e coentro)

O prato tipico de carne assada é um dos petiscos iconicos da gastronomia do Distrito
Central. Este manjar é um deleite para os capitalinos, que se relinem para conversar
em momentos e datas especiais, desde festas familiares até celebragées esportivas. E
apresentada uma lista dos ingredientes tipicos necessarios para preparar uma auténtica

carne assada hondurenha.

© Prefeitura Municipal do Distrito Central
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