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Gastronomade

0 EVENTO OUTSTANDING IN THE FIELDS — OU GASTRONOMADE — E UMA VITRINE
ITINERANTE DA SUSTENTABILIDADE, CONECTANDO GASTRONOMIA E PRODUCAO LOCAL

Sustentabilidade é uma espécie de pa-
lavra de ordem do nosso tempo, que vem se
propagando na sociedade com forga, desde
a agricultura e a gastronomia até a moda e a
arquitetura. O economista polonés naturali-
zado francés Ignacy Sachs, voz das mais lici-
das do pensamento humanista do século 20,
aponta a sustentabilidade como um processo
de mutagio desse modelo civilizatério ja des-
gastado, que dard lugar a uma nova ordem
de valorizagio do individuo, seus costumes e
saberes. Sachs vislumbra nas modernas ferra-
mentas tecnoldgicas e econdmicas modelos de
sustentabilidade que propiciarao uma volta as
origens. Por exemplo, a formagio de comuni-
dades agricolas autossuficientes e, o melhor de
tudo, felizes. Ha tempos ele faz um questiona-
mento agora ji presente na cabeca de muita
gente: “Serd mesmo necessario comer frutas
transportadas por avifo a jato por 15 mil km?”.
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O ecossocioeconomista — assim é chamado por
seu trabalho de mais de 40 anos em prol de
uma economia de valores sociais e preservagio
ambiental — nfo prega contra o comércio intet-
nacional, mas enfatiza a necessidade de se pen-
sarem questdes como a do consumo energético
com mais sobriedade e inteligéncia.

A agricultura organica foi uma garota-
-propaganda vistosa da sustentabilidade, mas
cresceu ao ponto de se desconectar da sua es-
séncia e razio. Hoje estd claro que o conceito
de organico é bem mais do que uma alface sem
agrotéxico. Resulta de toda uma cadeia susten-
tavel, que envolve de agricultores e industriais
a distribuidores, comerciantes (desde o feiran-
te da esquina até o empresario de uma rede de
varejo mundial), restaurateurs e chefs, sem es-
quecer das esferas governamentais. No mundo
globalizado, a comida de terroir ascendeu em
status, resgatando a mais antiga e, 20 mesmo
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tempo, revoluciondria das cozinhas, aquela que prioriza
e enaltece a produgio local e sustentdvel. E uma onda
verde, digamos assim, que vai ao encontro do desejo do
consumidor: comida saudavel, pela qual admite até pa-
gar mais caro, mas exige sua confiabilidade. Intimeras
pesquisas de mercado mostram que esse consumidor esta
em ascensdo — e as futuras geracdes serdo ainda mais se-
letivas. Nos EUA, a tendéncia recentemente ganhou um
nome: From farm to table. Restaurantes e chefs dos mais
badalados de Nova York correm atras de produtores lo-
cais para comprar organicos e carnes de gado, aves e pei-
xes livres de hormonios e antibidticos. Grandes redes de
supermercados seguem o movimento.

Um festival gastrondmico, Qutstanding in the Field,
criado em 1999, na Califérnia, tornou-se uma espécie de
vitrine itinerante da sustentabilidade ao fazer esta cone-
x40 entre gastronomia e produtores locais mundo afo-
ra. Seu idealizador, o chef Jim Denevan, um entusiasta
do trabalho dos pequenos agricultores, comegou a pro-
mover encontros entre eles e os clientes do restaurante
onde trabalhava em jantares na fazenda do seu irméo, e,
assim, montou a proposta inovadora do “restaurante sem
paredes”. O evento comecou nos EUA e depois, com
igual sucesso, seguiu por paises da Europa, chegando ao

CHEFS RENOMADOS PREPARAM E SERVEM BANQUETES A CEU ABERTO, EM LOCAIS
INUSITADOS E EM GRANDES MESAS COLETIVAS, INCENTIVANDO AS ECONOMIAS RURAIS
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Gastronomade

0 EVENTO SELECIONA BELAS E CRIATIVAS LOCACOES, DE UM VINHEDO OU UMA GRUTA
A UMA PRAIA OU UM CAMPO DE GOLFE. SAQ EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS UNICAS

Brasil em 2011. Chefs renomados, de cada re-
gido por onde o evento passa, sio convidados
a montar banquetes a céu aberto, em locagdes
pra 14 de criativas — desde um campo de golfe
ou uma gruta até um vinhedo ou uma cente-
ndria estacéo ferrovidria — servindo comida so-
fisticada em extensas mesas coletivas. Propor-
cionam aos comensais uma viagem de sabores
com ingredientes locais, de forma a incentivar
economias rurais. O publico gourmet, formador
de opinido, adere com entusiasmo ao evento e
a midia repercute 2 larga. E um case! Belissimo.

Batizado aqui de Gastrondmade, ja desta-
cou vérios produtores, mostrando como é pos-
sivel quebrar paradigmas. “Muitas vezes, nio
existe a necessidade de se importarem ingre-
dientes. Um exemplo disso é o caviar de ovas
de tainha, secas e defumadas. Em Itajai (SC)
existe esse produtor, o Bottara Gold, esteve co-
nosco em trés etapas do evento, seu caviar é
maravilhoso. Mas muitos chefs ainda preferem
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importar o produto da Europa, que néo ¢ nada
mais, nada menos do que o produzido a partir
das ovas de tainha brasileira exportadas para
14”, afirma Renata Runge, fundadora do Gas-
trondmade no nosso pafs.

Os chefs convidados para o evento, no
entanto, sio conscientes da cozinha de terroir.
O jovem chef Rafael Costa e Silva, por exem-
plo, que comandari a etapa do Rio de Janei-
ro em 15 de setembro. De volta ao Brasil no
ano passado, depois de trabalhar no Mugaritz,
considerado o terceiro melhor restaurante do
mundo, tem o conceito incorporado em sua
vida de tal forma que comecou a cultivar duas
hortas urbanas para abastecer seu futuro res-
taurante. Outro chef engajado é William Chen
Yen, de Brasilia. “William vai atrds de produto-
res, participa... isso é importante!”, diz Renata.
Ela comenta que Brasilia e Rio Grande do Sul
foram grandes surpresas. “DF foi uma etapa de
estreia com recorde de publico, com presenca



GASTRONOMADE BRASIL | SEGUNDO SEMESTRE DE 2013

ETAPA

RJ | CHEF RAFAEL COSTA E SILVA

DF | CHEF WILLIAM CHEN YEN

PR I CHEF MANU BUFFARA

RS I CHEF FLORIANO SPIESS

SC | CHEF LUIS SALVAIOLI

SP | CHEFS ALBERTO GARCIA & RAFAEL MACHADO

DATA

15.09.2013
22.09.2013
28.09.2013
29.09.2013
05.10.2013
06.10.2013

—

LOCAL

SOLAR REAL (CAPITAL Rl)

CLUBE DE GOLFE DE BRASILIA (DF)

ANTIGA ESTACAO FERROVIARIA DE ANTONINA (PR)
HOTEL LA HACIENDA (GRAMADO/RS)

RESORT PONTA DOS GANCHOS (GOV. CELSO RAMOS/SC)
LAKE VILLAS CHARM HOTEL (AMPARO/SP)
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até do governador. Eu nem esperava, foi muito legal. Os
gatichos receberam o Gastrondmade de bragos abertos.
Hoje, junto com SE é o estado onde mais vezes promo-
vemos o evento”, conta a organizadora.

O chef Floriano Spiess, de Porto Alegre, considera
a proposta do Gastrondmade “de extrema importincia
para fortalecer as melhores praticas na cadeia alimen-
tar”. Ele aposta nessa tendéncia desde o inicio da sua
carreira, em Gramado, onde assinard a etapa de 29 de
setembro. L4 o chef descobriu e passou a consumir a pro-
dugio dos colonos, uma grande comunidade de descen-
dentes de italianos e alemies do interior do municipio
que hoje é um modelo sustentavel bem ao estilo Ignacy
Sachs. Por meio do turismo fortissimo na cidade, os co-
lonos ganharam um canal de comercializacdo para seus
produtos, a Festa da Col6nia. Com o sucesso do evento
anual, quando a cidade se enfeita de palha de milho e
carros de boi, instalaram-se no coragdo da 4rea urbana
uma Casa do Colono e fornos de barro, onde diariamen-
te sdo assadas centenas de pies e cucas que vendem lite-
ralmente como pio quente. Ali também foi construida a
Praca das Etnias, com um espaco para feira. Todos os s4-
bados, os colonos estdo 14 com batata, milho, moranga,
laranja, ovo caipira, mel, suco de uva... Com a demanda,
eles foram adiante e ja fabricam produtos com toque
gourmet: queijo boursin, geleia de pimenta, frutas secas,
manteiga e sal com ervas aromdticas, massas recheadas,
etc. “E preciso estimular canais de comercializagio para
a agricultura familiar”, comenta o chef Floriano, que ja
sonha em promover na Praca Japdo, na frente do seu
restaurante, uma feira com produtores locais de ingre-
dientes que ele usa na sua Cozinha de Autor.

E de Gramado também outro parceiro do Gastro-
nomade deste ano, a Chocolates Prawer, uma fabrica de
producio artesanal que tem a esséncia do terroir. Ha 38
anos, Jayme Prawer detectou na cidade uma forte seme-
lhanca com Bariloche, na Argentina, onde o chocola-
te caseiro era sucesso. A Prawer lancou o conceito, foi
seguida por muitos outros e hoje o chocolate é um dos
maiores atrativos da regido. Em 2008, a Prawer foi no-
vamente pioneira ao adotar cacau de origem do Espirito
Santo e Bahia, regides cacaueiras cada vez mais reco-
nhecidas. No ano passado, o Salao do Chocolate de Sal-
vador reuniu experts em chocolates e cacau do mundo
todo, e o francés Julien Gillotte, que apresentou os cho-
colates do pai famoso, Fabrice Gillote, encantou-se com
o cacau da Bahia: “Nio imaginava que o cacau brasilei-
ro tinha tanta qualidade”, afirmou, depois de visitar fa-
zendas em Ilhéus. Em Paris, os chocolates sdo pequenas
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A CADA EDICAO DO GASTRONOMADE, CENTENAS DE PESSOAS DIFERENTES SE
ENCONTRAM, COMPARTILHAM A MESA E MOMENTOS DE PROFUNDO CULTO AO ALIMENTO

obras de arte vendidas em boutiques du chocolat,
algo como joalherias artesanais, com chocola-
tes no lugar de joias. A Prawer é uma fabrica,
mas mantém suas raizes, com técnica artesanal
e riqueza de detalhes que nio sdo possiveis para
uma grande inddstria. Hoje conta com vérias
lojas licenciadas em todo o Brasil, empreende-
dores que buscaram esse conceito de chocolate
artesanal de terroir da Serra gaticha para levar
aos seus estados. A Vinicola Miolo é mais uma
parceira do evento fortemente identificada em
todo o pais com a Serra gaticha, tendo selo de
denominagéo de origem do Vale dos Vinhedos,
que lhe atesta o terroir de vérios vinhos com
sucesso aqui e no exterior.

Sdo produtores com esse perfil que se
unem ao Gastrondmade. A Cave Geisse, que
tem 100% das uvas de seus espumantes culti-
vadas pela vinicola, em Pinto Bandeira, ainda

56 Estilo Zaffari

Serra gaticha, aderiu ao projeto desde o inicio.
Nesta etapa agora, do segundo semestre, os
participantes conhecerdo a incrivel extragio
da flor de sal, da Cimsal, do Rio Grande do
Norte, a produgdo de molhos organicos por
meio de agroecologia, da Jatob4, de Sao Paulo,
e o siri mole de André Theiss, da Blueshell,
o unico produtor no Brasil dessa iguaria, em
Santa Catarina. “As pessoas que vao aos even-
tos sdo aquelas que gostam de viajar, conhecer
lugares novos, viver experiéncias inusitadas,
comer bem e serem informadas sobre de onde
vem o que estio comendo e como podem fa-
zer a diferenca no planeta”, declara Renata
Runge. Talvez por isso, esses banquetes sus-
tentaveis a céu aberto, reunindo centenas de
pessoas afins, tenham uma aura mégica, como
num sonho onde todos comungam de corpo e
alma o alimento.






