Festival Internacional de Gastronomia

Painéis com chillis gigantes desenhados na entrada da
cidade avisam que Tiradentes ndo € a mesma, Entre os dias
17 e 26 de agosto, ela se torna a capital da gastronomia
brasileira, Pelas ruas, amantes da boa comida degustam
produtos, participam de cursos, palestras, exposices,
almogos e jantares. Além da programacao oficial do festi
val, os restaurantes locais abrem as portas e preparam seus

menus especiais. Tiradentes comemora uma década de

celebragao da gastronomia!
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Produtos exdticos, combinagdes ousadas, técnicas culinarias refi-
nadas. A sofisticagdo da gastronomia catalda — aclamada nos
quatro cantos do mundo por sua qualidade e originalidade — deu
ares europeus a Tiradentes.

POR MARINA RATTES

10° Festival Intermacional de da”, revela a Che! Montse Estruch, dwetara do

Cultura ¢ Gastronomia prestou

uma homensgem & Catalunha,
apresentando 0o pablico wma selecho de
pito renomados chefs de cozinha de
Barcelona — Montse Estruch, Jordi Liobet,
Alex Gares fsmael Alonso, Oscar Texidd,
Sergi Ferrer, além do mingsro André de Melo
@ g0 argenting Lucas Neti A novidade ¢
fruto de uma parcerin entre a ofrganizagio
do Festival & 0 Sabor e Saber, projeto de
itercdmbio gastrondmico eptre Minas
Gerals & Catalunha, responsavel pela pre-
senga o atuagho desses protissionsls em
Tiragentes.

Originalidade e estética
dos pratos

Faram guatro festing, cinct palestras & ym
pdblico estimado em cerca de mil pessoas -
somente nas atracoes da Catalunha, Os
menus, que primamam pela onginalidade
estética dos pratos, continham produtos traz-
dos da Catalunha espacialmenie para os jan-
tares, Como O azedte de carvdo, a butifama
negra — Wma espécie de linguiga — & &
Vigira — um molusco musto comum na regido
Ko entanto, uma das propostas fol recriar pra-
tos tipices whtilizando nsumos brasileirns
“Realmente acredito que podemos encontrar
& cada lugar o produto ideal para consaguir
trEnsmitir 0 que queremos através da comi-

IN Lagarana

Restaurante El Cingle. de Barcelona, # respon-
sivel pelo Festim de encerramento da progra-
magho do Sabor ¢ Ssber, no dia 25 de agosto

Culturas gastrondmicas

Apesar da distincia geografica e cultural
entre Minas Gerats ¢ Catalunha, Montse acre-
dith que as duas culinkrias t&m muito em
comum. "As ralzes da connha auténtica pos-
suem um 0 condutor que 35 une através do
tempo. Sempre sxiste um didlogo entre alas,
mesma que 3 distincia”, afirma. Essa ligagéo
entre as culluras gastrondmicas foi demons
trada pela Chef com a escolva ¢ apresentagdo
do prato principal de seu festim — Lostdo de
feite com rosas. “UtiNzar um ingeediante tho
mineiro comp 0 leitdo fol pura coincidéncia
mas nada ¢ por acasa. € um dos pratos que
reprosentam minha cazinka, porque apesar de
130 simples, posstbiita milhares de combirna-
¢Oes, tanto com frutds tropicals, como com
verduras, molhos citricos ou muitos outros
ingredientas”, explica

18 03 chels Lucas Nen e Andié de Melo, res-
ponsavess pedo festim de abertura da progra-
magho, no dia 17 de agosto, se dedicaram a
Criar m mend Que fepreseatasse um powco do
identidade da gastronomia catald “A culing
ria da Catalunha tem uma identidade muite
bem definida dentro da Espanha. Acredito que
0 MENY Que preparamos estava bastanto equs-




Festival e o Sabor e Sabex,
projeto de intercimbio
gastrondmico entre Minas
Gerais ¢ Catalunha,

hbrado e amplo quanto & produtos & combina-
¢oes”, explica Nen, que trabalha no
Restaurante Speakeasy, situade na famosa
coquetelena Dry Martini, em Barcelona

O Chol lsmael Alonso —— cujo jantar fol rea
Wzado to dia 24 de agosto S8 rROCUpOU
com o concedo de IntercAmbio gastrondmico
na hora de pensar seus pratos. “Como & pro-
posta 4 fazer ym Mtercdmbio cultural, sent
que pra Imprescindivel trazer & apresentar
produtos tipicos e tacmicas culindrias que noe

malmente usamos na Catalunha®, conta o
Chel do Restauwrante Arola de Barcelona, que
whitizou tecnicas modernas de emulsio ¢ gell
ficacho, além do conmento & vaCuo, pats pre
Parar seu menu

Também n chet Alex Gares se preocupou &m
trazer alguns ingredientas na mala, “S3o pero-
dutos nossos gue nio encontrarfames agui”,
justificou o chef do restaurante Lasarte, dirig)
do pela renomado Martin  Berasategul
Detathista, Gards nio guis comer o nisco de
ndo conseguir preparar algum de seus pratos

por falta de estrutura “A gonte visza. mas a
connha ndo”, disse “Tecnicamente, ¢ mals
dificil cozinhar assim®, completou. Por iss0,
além do sal defumado. da pasta de améndoas
o dos cascas de himdo conleitndas, Gares
trouxe om “ronner”, maguwing utilizada para
cozinhar alimentos de maneira uniforme,
indispansivel para a elaboragidc do prato de
entrada d& seu festim — Ovo de galinka cas-
pira & bana temperatura com caldo crempso
de grio de bico & crocante de pio de espécies

Palestras

Além dos festins, a programacado do Sabor @
Saber aferecen palesiras gratudtas minestra
das por Alex Gards, Mootse Estruch, Jordi
Liobet, [smael Alonso, Oscar Tewido e Sergi
Farrer — o8 dois Gifimos cedidos pela Escola
de Turlsmo Cett, de Barcelona, Nas conferén-
cias, realizadas nos sabados, 18 & 25 de agos-
ta, s profissonas abordaram temas como as
tecrvicas da connha catald & a utilizacdo de
podulos de diférentes lugares do mundo 8
elaboragdo de pratos

O projeto

Idealizado com © objetivo de pramover o
intercadmbio gasttondeico entre Minas Gerais @
diferentes regides do mundo, o Sabor & Saber
fol pensado e viabliizado por Juliana Velloso,
uma mingirs ressdents em Barcelona ha sess
anos. “Me incomodava muito o fato de toda 2
ngueza de Minas Garais — seu patrimdnio
histbrico, natural e cultural — passar desa-
petcebida no mundo mieiro. Eu sentia 0 mesmo
em relacho & Catalunha, por isso a escolly
para pasticipar da primeirz edigdo do projeto”
comta Nlana De acardo com ela, ne proame
ano serd a vez din Catalunha receber Minas
Gernls, “Queremos fortalecer easa parceria ¢
levar Minas também a outros paises”, gasante

A primeirs edicdo do Sabor & Saber contou
com o patracinio do grupo espanhol Quat @ a
colaboracdo da Escola  Universiténa
d Hostederia 1 Turisme Cott

sagatara 1Y



