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'Sabor e Saber' lleva Cataluna hasta Brasil

Un proyecto ideado con el objetivo de valorar y difundir la cultura minera, Sabor e Saber
es un nuevo evento gastronémico que nace con una propuesta pionera de intercambio
gastronémico entre Minas Gerais (Brasil) y Cataluia (Espafia).
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Patrocinado por el Grupo Quat y con el apoyo del Grupo Cett, la primera edicion de
Sabor e Saber lleva al X Festival de Gastronomia de Tiradentes (Brasil) una seleccion de
grandes chefs catalanes reconocidos internacionalmente por su talento: Alex Garés, Montse
Estruch, Jordi Llobet, Ismael Alonso, Oscar Teixido y Sergi Ferrer, ademas del “mineiro”
André de Melo y del argentino Lucas Neri. Durante diez dias -del 17 a 26 de agosto-,
profesionales de la escena gastronomica y cultural de Catalufia van a integrar una intensa
programacion que incluye, entre otras actividades, ponencias y festines (cenas) gastronémicas.

Minas Gerais y su arte culinario
Pensado, creado y coordinado por Juliana Velloso, una “minera”
residente en Barcelona a seis afios, el proyecto tiene una fuerte
motivacién personal, la voluntad de Juliana de unir dos tierras tan
presentes en su vida y al mismo tiempo tan poco conocidas en el
escenario internacional. "Me incomodaba mucho el hecho de toda la
rigueza de Minas Gerais —su patrimonio histdrico, natural y cultural-
pasar desapercibido en todo el mundo. Sentia lo mismo en relacién a
Catalufia, las personas saben todo respecto de Barcelona, pero
muchisimas veces no tienen ni idea de que es la capital de Catalufia”,
cuenta Juliana. De acuerdo con ella, en su primera edicion, el proyecto
trata de valorar y fomentar la cultura y tradicion de Minas Gerais y de
Cataluna, y asi difundir y preservar sus raices y su historia a través del
intercambio entre culturas. “En el proximo afo sera la vez de Catalufia
recibir Minas Gerais. Nos gustaria fortalecer ese vinculo y llevar Minas
Gerais también a otros paises”.

Minas Gerais significa Minas Generales, y su hombre se debe a las minas
de oro que descubrieron los Bandeirantes, hombres que penetraban en
los territorios interiores de Brasil a mediados del siglo XVII.

En medio de su precioso paisaje de valles y montanas, se encuentran las
ciudades barrocas, cunas de acontecimientos y procesos historicos del
Brasil Colonial. Tierra de Tiradentes, héroe de la “Inconfidencia Mineira”
(movimiento politico que luché por la independencia de Brasil del dominio
portugués), del escultor Aleijadinho, del compositor Milton Nascimento,
del escritor Guimardes Rosa y de los presidentes Juscelino Kubitschek y
Tancredo Neves, entre otras personalidades. Es una region donde vive
una gente cordial y hospitalaria con una manera “mineira” de vivir
imposible de traducir.

Minas es conocida por su buena cocina, famosa por sus manjares como el
pao-de-queijo y platos tipicos como el tutu a mineira, el frango (pollo) ao
molho pardo y una selecta pasteleria de dulces exquisitos heredados de
“recetas de la abuela” pasadas de generacion en generacion. Su
sofisticacion esta en los sabores que salen de las sartenes de cobre, ollas
de piedra-jabon y alguidares de hierro, sabores aun elaborados en
cocinas de lefia... Sin olvidar las excelentes denominaciones de origen de
la “cachaga”.

El arte culinario de ese cautivador estado brasilefio tiene en su esencia la
historia de un pueblo que luché contra el hambre en el periodo de la
explotacién minera. La carencia de recursos alimentarios proporcioné el
surgimiento de una rica variedad culinaria sabia, sencilla y creativa. Hoy

es un puente entre el pasado de las antiguas haciendas y fogones de lefia

de la Minas Colonial y el potencial nacimiento de una gastronomia
minera innovadora.



