
Aqui no país do churrasco, comi-
daassadaougrelhadasobrebrasas
é algo que conhecemos bem e ado-
ramos —mas que associamos a re-
feições caseirasouachurrascarias,
não a restaurantes.
Só que, de uns tempos para cá,

influenciadospor idasao Japão,on-
de cultua-se a grelha, e por chefs
espanhóis como Joan Roca, do El
Celler de Can Roca, e o mestre Vic-
tor Arguinzoniz, do Etxebarri, cada
vez mais chefs brasileiros estão
levandoochurrascoparadentrode
suas cozinhas.
Alguns estão até abrindo negó-

cios nosquais abrasaéomote cen-
tral. Ken Mizumoto, do Shin-Zushi,
um dosmelhores sushimen do Bra-
sil, irá inaugurar em junhooYorimi-
chi, um izakaya especializado em
yakitori (grelha japonesageralmen-
te retangular e usada para prepa-
rar espetinhos).
no oro, recém-inaugurado por

Felipe Bronze no Leblon, em pleno
salão um cozinheiro cuida de um
forno aquecido por brasas, outro

manejaa“parilla”eumterceiroen-
carrega-se do yakitori. “Todos os
pratos domenu temalgumelemen-
to que passou por brasas”, diz.
Em São Paulo, Jefferson Rueda,

chef-proprietário d’A Casa do Por-

co, também cultua as brasas, mas
usa técnicadistinta.Assaporcosem
imensas churrasqueiras com tam-
pa, para no fim abri-las e expô-los,
dourados e pururucas. Já os chefs
RafaCostaeSilva (doLasai, noRio)
e ivanRalston(doTuju,emSãoPau-
lo) preferiram instalar os orientais
yakitoris em suas cozinhas.
Dos equipamentos movidos a

brasa, o mais caro e desejado é o
forno espanhol Josper. o primeiro

chegou aoBrasil em 2013, importa-
dopeloempresárioMarceloFernan-
despara ser a estrelado restauran-
te paulistano Attimo. Hoje essa
câmara refratária perigosamente
quenteestánascozinhasdoD.o.M.,
Maní e Roberta Sudbrack,
entre outros.
Brasas, instáveis e caprichosas,

exigem cuidados constantes. Dão
muito mais trabalho aos chefs do
queumaprevisível e controlávelbo-
ca de fogão. Mas para um número
crescentedeles, o esforço vale ape-
na. Afinal de contas, o churrasco
não virou paixão nacional à toa…

Éumabrasa,mora?
Por aqui, a onda entre
chefs é cozinhar com
fogo, em fornos e grelhas
movidos a lenha e carvão
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OSilo veio engrossar o po-
lo de restaurantes da Vila
Nova Conceição e, ao estilo
dobairro, jávematraindopú-
blicoalmofadinha.Nobalan-
ço, é uma boa notícia—mais
valem os pratos do que as
entradas e as sobremesas.
Para começar, há uma

bruschetta com queijo azul
e mel (R$ 34), casamento
batido,mas feliz e equilibra-
do —castanhas dão crocân-
cia (que, aliás, o pão fica
devendo); rúculas, frescor.
A massa do calzone, que

envolveumasuavecombina-
ção de champignon, tomate
assado, levemente adocica-
do, ricotaeabobrinhagrelha-
da (R$43), é espessademais.
Nospratos,porém,nota-se

a mão experiente do francês
Marc Le Dantec (ex-Charlô
e Kaá), que também assina
o cardápio do vizinho Figo,
da mesma empresária (e
de preçosmais salgados).
Sai-semuitobemoverme-

lho (R$ 56) no forno a lenha
—apelecrocanteescondeum
peixe carnudo eúmido. Che-
gaàmesaemumapanelinha
de ferro, ótima para conser-
var o calor, sobre arroz arbó-
reoaldenteeperfumado,en-
riquecido com tomate e pi-
mentão, bemmolhadinho.
Do mesmo forno sai uma

costela quemerece respeito:
é envolta nummolho denso,
com potência de sabor, e
desmancha ao toque do gar-
fo (R$ 56). Em sua compa-
nhia, batatinhas, tomate, ce-
bolaecenouraaoshoyu—es-
taúltima,molenga, podega-
nhar graçamais al dente.
Olinguiniao limãocomca-

marões (R$ 59) vem em um
pontobemitaliano, firme,co-
berto commolho de tomates
pedaçudos.Sente-seocítrico
ao fundo, delicadamente.
Pois falta delicadeza e le-

veza às sobremesas: a torta
demanga e abacaxi comcal-
da de laranjas e especiarias
(R$ 19) é uma boa ideia, mas
amassa é pesada e as frutas,
deverasaçucaradas.Omil-fo-
lhasdechocolateémaisequi-
librado no sabor, mas gros-
seiro no acabamento.
Há pouquíssimas opções

de vinhos em taças e, dos
drinques, aomenosobloody
mary (R$28)nãovaleapena:
ralo e insosso, é feito comsu-
co industrializado. (lf)

Silo forneria&Bar
onde r. Diogo Jácome, 360, Vila No-
va Conceição, tel. (11) 3044-7323
quando ter. a qui., das 12h às
15h30 e das 18h30 às 23h30; sex.
a sáb., das 12h às 16h30 e das
18h30 à 23h30; dom., das 12h às
16h30 e das 18h30 às 22h30
avaliação bom★

Pratosbem-feitos
compensam
falhaseexcessos
nonovoSilo

Chefsusamoutradivisãodo território, porbiomas,para tratarde ingredientes

novas
fronteiras
LuizA FEcAROttA
crítica da folha

mAgê FLORES
de sãopaulo

Sobre um prato de cerâmi-
ca, estão acomodados pinta-
dodefumado,farofadejatobá
enroscadaemcaapebaepurê
de banana-da-terra. E o que
vema ser caapeba, jatobá?
Omenumais maduro que

BelCoelho jáelaborou, servi-
doao longodecurtas tempo-
radas em seu Clandestino
causa certo incômodoao tra-
zer ingredientes nunca dan-
tes degustados —e nem se-
quer observados, nus e crus.
Temumvalor,portanto,de

educar. “Aspessoasnãoque-
rem consumir o que não co-
nhecem. Formar um consu-
midor também promove e
conserva a biodiversidade”,
diz Gabriel Menezes, diretor
do Auá, um instituto de em-
preendedorismo socioam-
bientalquetrabalhacomadi-
vulgação do uso de espécies
nativas damata atlântica.
Seavançarmos,pode-sedi-

zerqueocardápiodeBel tam-
bémprotegeespéciesquecor-
rem o risco de desaparecer,
uma vez que promove o uso.
A propósito, caapeba é

umaplanta cujo sabor reme-
te a um apanhado de tempe-
ros, e jatobá, uma fruta de
casca dura e polpa adocica-
da ameaçada de extinção.

Em seu menu, ela propõe
um passeio pelos biomas e
engrossa um coro de cozi-
nheiros e ativistas que têm
visto o Brasil gastronômico
de um novo ponto de vista.
Parece haver um consen-

so: as divisões sociopolíticas
definidaspelo IBGE, enraiza-
dasnonosso imagináriodes-
de os anos 1940, começam a
se desfazer no âmbito da cu-
linária. “Houve um esgota-
mentodessa lógica”,dizoso-
ciólogoCarlosAlbertoDória.
Servede ilustraçãoparaal-

gumas incongruênciaso fato
de a indústria do turismo se
fixar na cozinha praieira pa-
ra caracterizar a culinária do
Nordeste e deixar no anoni-
matooquesecomenosertão.
“Fazmuitomaissentidodi-

vidir o Brasil gastronômico
pelos biomas e não pelas re-
giões”, diz Bel Coelho, que
andoudebruçadaempesqui-
sas e viagens para garimpar
ingredientes nacionais.
Foi Alex Atala (e seu insti-

tutoAtá), no entanto, que le-
vou o termo enfaticamente à
mídia ao abrir os boxes de
biomas no Mercado de Pi-
nheiros, emmarço.
Mas,enfim,quediabossão

biomas,noçãodaecologia já
experimentadanoséculo 19?
BelCoelhotomaempresta-

daadefiniçãode seusogro, o
biólogoJoséMarianoAmabis,
comquemrascunhaumlivro.

“Bioma é um conjunto de
ecossistemas terrestres com
vegetaçãocaracterísticaepai-
sagem típica, no qual predo-
mina certo tipo de clima.”

comer bioma
Não é de hoje que o cozi-

nheiroGabrielBroide, à fren-
te do Mina, em Campos do
Jordão, no qual usa o que es-
tá“aoalcancedasmãos”, tra-
balha como conceito. “Esta-
mos nos apropriando desse
termo técnicoparaexplicaro
que a gente faz.”
Diante do furdunço que a

abertura dos boxes de Atala
causou, CarlosAlbertoDória
fez uma provocação em seu
blog: “Eu não como bioma”.
“Aspessoascomemprodu-

tos concretos, frutas, legu-
mes, independentementeda
origem”,dizàFolha. “Bioma
não éuma categoria explica-
tiva da culinária, é uma ex-
plicação botânica, que não
está ligadaanenhumproces-
so de produção.”
Bem, sobre “comer bio-

mas”, Beto Ricardo, funda-
dor do ISA (Instituto So-
cioambiental), diz que eles
estão sob forte ameaça por
formasdeexploraçãoeconô-
mica predatórias no Brasil.
“Estão literalmentecomendo
os nossos biomas.”
Nembiomas,nemEstados.

Dóriabuscaum“caminhodo
meio”para refletir sobrea ló-

gicadedivisãodoBrasil, des-
deoutrora, quandopublicou
“A Formação da Culinária
Brasileira”, em 2009.
Ele consideraasdiversida-

desbotânicaehistórica,uma
associada à outra, e propõe
um redesenho que parte de
“manchas de ingredientes”.
“A natureza desenhou os

biomasmas eles, em si, não
relevam o uso dos ingre-
dientes. Uso é uma coisa
cultural. Precisa da história
e da antropologia.”
Pois Paulo Inácio Prado,

do Instituto de Biociências
da USP, desperta a atenção
para o fato de que todos os
biomas são ocupados por
pessoas. “Se esses produtos
estão sendoproduzidos gra-
ças a um conhecimento tra-
dicional, isso também é po-
sitivo. Abiodiversidade tam-
bémpode estar ligadaauma
diversidade cultural. ”
O empório do qual o Auá

participa no Mercado de
Pinheiros, aos olhos do ins-
tituto, tem como missão
conservar os biomas.
“Quando a gastronomia

consome esses produtos ou
ajudaadivulgá-los,elafomen-
ta a existência desse merca-
do”, dizMenezes. “Amudan-
çadeescalavaiacontecercom
oengajamentodospopulares,
quando o cambuci [fruto áci-
do da mata atlântica] virar a
laranja para o suco.”

PARA COMER
Conheça alguns
ingredientes
dos biomas

AmAzôNiA
Filhote (peixe de
água doce de sabor
delicado) e jambu
(erva que amortece
a boca)

cAAtiNgA
Umbu (suculenta,
aromática e
agridoce) e coroa de
frade (cacto usado
em doces e bolos)

cERRADO
Pequi (fruta amarela
e perfumada) e
castanha de baru
(sabor que lembra
amendoim)

PANtANAL
Jacaré (de carne
branca e sabor
suave) e jatobá
(vagens de casca
dura e polpa
adocicada)

mAtA AtLâNticA
Cambuci (levemente
doce, adstringente
e bastante ácida)
e uvaia (fruta
amarela e pequena,
azedinha)

cAmPOS SuLiNOS/
PAmPAS
Erva-mate
(aromática e amarga,
usada no chimarrão)
e butiá (fruta ácida,
doce e aromática)

BiOmAS
cOStEiROS
Manjuba (pequeno
peixe de água
salgada) e caju
(suculento e doce)

clandeStino
oquêmenu dos
biomas brasileiros
quando 13/4 a
16/4 (esgotado);
10/5 a 14/5
quanto R$ 260
e R$ 380
(harmonizado)
reServa
(11) 2861-0010

Saiba mais sobre
cada bioma em folha.
com.br/comida

Pintado,
jatobá,
caapeba e
banana-da-
terra, da chef
Bel coelho
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Amazônia

Caatinga

Cerrado
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Mata Atlântica

Campos sulinos

Biomas costeiros
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Pirão de ovos
para saudar
as galinhas
folha.com/no1760123


