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1 INTRODUCAO

O Brasil, por ser um pais de dimensdes continentais, € conhecido por sua
diversidade de paisagens, etnias, idiomas, tradicdes e culinarias. Sua identidade é
composta justamente pela miscigenacao entre diferentes culturas e biomas, como a
Amazobnia, a Caatinga, o Cerrado, a Mata Atlantica, o Pampa e o Pantanal (CASTRO,
2022).

O bioma amazobnico é, sobretudo, representado pela grande floresta e por rios,
proporcionando ampla diversidade de frutos e peixes. A alimentacdo de seus
habitantes celebra a heranca indigena nos ingredientes que sao consumidos
diariamente e preserva a tradicdo nastécnicas de preparo, como 0 moqueio, que se
baseia em defumar uma carne proveniente da caca ou da pesca, para melhor
conservagdo. Contudo, a influéncia de outras culturas, bem como a inovagao dos
métodos de cozer, permite ressignificar a utilizacdo de elementos tradicionais em
novas criagoes, preservando sabores e, ao mesmo tempo, modificando formas de
consumo e apresentacao dos pratos (TREVISANI, 2002).

A formacao identitaria gastron6mica do bioma Amazénia foi construida a partir
dos alimentos presentes naregido, destacando a forma de prepara-los e consumi-los,
quefoiherdadados povos indigenas e tornou simbolo da culturadaregido. Entretanto,
narealidade p6s-moderna, formas de criagdo e representacdo de um prato tradicional
podem sofrer alteracdes, uma vez que os conceitos de identidade e cultura séao
constantemente revisados e modificados devido ao processo de compressdo do
espaco-tempo. Esse sistema permite ndo apenas o hibridismo cultural, como também
o temporal, que ao ampliar conhecimentos, ultrapassar fronteiras e recriar habitos,
funde tradicdo e inovagédo (FAVACHO et al., 2018).
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Diante disso, como a gastronomia pode representar um bioma sendo uma
contribuicdo identitaria? O objetivo deste trabalho foi demonstrar que € possivel
retratar sabores tipicos da regido amazonica de forma contemporanea, por meio de

técnicas e empratamento que néo fazem parte da heranca cultural.
2 CONTEXTUALIZACAO

Este trabalho aborda a diversidade gastrondmica do bioma Amazodnia, dividido
em trés secdes. A primeira parte revela a dimensdo do bioma, evidenciando a
importancia da flora e da fauna nele presentes, bem como as contribuicées dos povos
originarios para a sua manutencdo. A segunda secdo explora como o0s habitos
alimentares e as praticas de manejo dos povos indigenas vieram de uma hibridizacdo
de culturas, destacando a producdo e utilizacao de alguns ingredientes, assim como
seus métodos de preparo. O terceiro topico conceitua cozinha contemporanea e food
design, evidenciando que néo se trata apenas da finalizac&o e apresentacédo de um

prato ao mostrar 0s processos envolvidos em sua criacao e inovacao.

2.1 AMAZONIA: HERANCA DOS POVOS ORIGINARIOS E PRESERVACAO DO
BIOMA

A Amazobnia € uma regido compartilhada por Brasil, Bolivia, Peru, Equador,
Colébmbia, Venezuela, Guiana, Suriname e Guiana Francesa. Contudo, ao discutir a
Amazoénia em qualquer um desses paises, o foco recai para o Brasil, que possui a
maior parte da floresta (SOCIEDADE BRASILEIRA PARA O PROGRESSO DA
CIENCIA, 2007).

De acordo com especialistas, a floresta Amazonica cobre uma é&rea de
4.196.943 km?, representando mais de 40% do territorio brasileiro. Este bioma abriga
uma diversidade de ecossistemas e é lar de, aproximadamente, 30 milhdes de
espécies animais, muitas das quais ainda néo foram catalogadas. A vegetacao é
classificadaem matas de terra firme, varzea e igap0, sendo a vitoria-régia um simbolo
importante da regido. Além disso, o solo amazbdnico, que € predominantemente
arenoso, possui uma fina camada de nutrientes, sendo menos fértil. A Amazoénia
também é reconhecida como a maior bacia hidrografica do mundo, com um clima
equatorial umido que desempenha um papel fundamental na dinamica dos rios e na
biodiversidade local (LINHARES; GWANDSZNAJDER, 1998).



A diversidade étnica e populacional da Amaz6nia esté intimamente ligada ao
manejo sustentavel e a conservacao da biodiversidade. Os povos e comunidades
tradicionais utilizam praticas como caca, pesca e extrativismo como fontes de
alimentacdo e renda. Seus conhecimentos tradicionais sdo essenciais para a
preservacdo do bioma e a manutencao dos servigos ecossistémicos (DA-GLORIA;
PIPERATA, 2019).

O melhor protetor de um bioma é quem a ele pertence e, é por esse motivo,
que 0s povos originarios lutam tao vigorosamente por suas terras. Sendo o elemento
primordial para a saude, religido, organizacao, cultura e alimentacdo. Essa heranca
vem de uma comunicagao constante entre homem e terra, ele aprendeu a ouvir suas
necessidades e a protege como familia, pois sem 0s conhecimentos para a
preservagdo da natureza, ndo ha futuro humano (LIEBGOTT et al., 2017).

Os povos indigenas séo os principais contribuintes para o equilibrio do clima
amazonico e, ainda assim, sdo 0s mais susceptiveis as suas alteracdes e aos
consequentes desastres ambientais ao bioma. Por dependerem diariamente dos
recursos que a floresta proporciona, com a extincédo de espécies tanto da flora quanto
da fauna, essas populagdes sao constantemente impactadas pela falta de alimento e
outros recursos fundamentais a vida. Dessa forma, faz-se imprescindivel o
reconhecimento dos povos originarios para a manutencdo e conservacao do bioma
Amazonia, pois com a promocdo do desenvolvimento sustentavel dessas terras, as

alteracdes climaticas serdo mitigadas (CRISOSTOMO et al., 2015).

2.2 HIBRIDISMO CULTURAL E O MULTICULTURALISMO GASTRONOMICO DA
AMAZONIA: INFLUENCIAS DESDE A COLONIZACAO ATE A GLOBALIZACAO

O conceito de hibridismo cultural desenvolvido pelo teérico Homi Bhabha é
descrito como um processo que €, ao mesmo tempo, de apropriacdo e de resisténcia,
em que a cultura do colonizador é imposta ao colonizado, mas nao é inteiramente
absorvida e sim, somada aos costumes ja praticados pela etnia subvalorizada. Trata-
se entdo da miscigenacéo de culturas, que ocorre desde o processo de colonizagao e
ganha forca com a globalizacdo (PAGANO; MAGALHAES, 2005).

A formacao do héabito alimentarna Amazénia se deu pelo hibridismo de povos
indigenas que por ali passaram, sendo influenciada por colonizadores e novos
viajantes. Sabe-se que a culinariade umaregido néo é determinada, ela se adapta as

novas técnicas e tecnologias, as diferencas climaticas, disponibilidade de insumos e,



até mesmo, ao desaparecimento ou criacao de tradicdes e rituais. O ato de comer
esta muito além de nutrir o corpo, trata-se de alimentar costumes, preservar raizes
culturais, estabelecer conexdes com 0s antepassados e celebrar a miscigenacéo do
sistema alimentarindigena— contribuicdo de migrantes e imigrantes da regido — o que
determina o multiculturalismo gastronémico da Amazonia (QUINZANI; CAPOVILLA,
2015).

Sabe-se entdo que diferentes ingredientes e técnicas se tornaram herancas
deixadas pelos povos indigenas e alguns deles receberdo destaque ao longo deste
topico. O acai, por exemplo, se tornou um fruto de alta comercializa¢do, sendo
consumidointernacionalmente. J4 o jambu se destaca por suasdiversas propriedades
dentro e fora da alimentacao. Por fim, ressalta-se a técnica do moqueio, criada pelos
indigenas como forma de conservar carnes (QUINZANI; CAPOVILLA, 2015).

O acai, fruta de destaque na culinariada Amazoénia, € amplamente consumido
naregido com peixe ou carne e farinhade tapioca ou de mandioca. O fruto é cultivado
por diversas classes sociais, especialmente em areas de varzea e na bacia do rio
Solimdes, onde espécies mais comuns do acaizeiro é encontrada. Além disso, o
consumo é muito comum em outras partes do pais e no ambito internacional para
elaboracdo de sobremesas, sucos e sorvetes (MARTINOT; PEREIRA; SILVA, 2017).

O jambu, popularmente conhecido como jambu-agu, € uma planta nativa da
América do Sul. Utilizado em preparos regionais, suas folhas e talos séo
indispensaveis em pratos como pato no tucupie tacacé — iguariaindigenafeita a base
de tucupi,goma de tapioca, jambu e camarao seco —além de sopas, cozidos e saladas
onde se utilizam as folhas cruas devido as suas propriedades condimentares. Além
disso, a planta possui fins terapéuticos, mas, quando consumida em excesso, pode
provocar reacdes adversas. Sabe-se que 0s povos indigenas da Amazonia
empregavam o jambu naalimenta¢éo, nos cuidados medicinais e como anestésicode
peixe para facilitar a pesca (EMBRAPA, 1983).

A técnica do moqueio é mais um conhecimento herdado dos povos indigenas.
Utilizada para conservacédo de carnes provenientes da caca e da pesca, consiste em
cozinhar e defumar esses alimentos em uma espécie de grelha, de madeira ou de
bambu, sobre uma fogueira. Além da importancia culinéria no que diz respeito a
preservacdo das proteinas animais, o moquém tem grande relevancia na cultura
indigena, sobretudo dos Tembé da Aldeia Itaputyr no Para. Nessa aldeia, eles fazem
a ‘Festa do Moqueado”, onde acontece umritual de passagem de meninos e meninas
para a fase adulta (MIRANDA; RODRIGUES, 2020).



2.3 COZINHA CONTEMPORANEA E FOOD DESIGN: PROCESSOS CRIATIVOS
QUE LEVAM A INOVACAO

A gastronomia contemporéanea é entendida como a “alta gastronomia” que se
desenvolveu a partir das experiéncias de grandes chefs nas décadas de 1960 e 1970.
Um conceito fundamental dessa abordagem é o direito de comer bem, juntamente
com a sensacgiode prazer associadaa alimentacdo (WEBER-LAMDERDIERE, 2008).

Sendo fortemente influenciada pela globalizacdo, a cozinha contemporanea é
praticada em varias partes do mundo, utilizando como base as técnicas originadas na
Franca, ao mesmo tempo em que absorve influéncias de diversas regides. Essa
abordagem combina as técnicas culinarias com ingredientes e saberes tipicos da
localidade onde a comida é preparada, refletindo uma interacéo entre o que é global
e o que é local (ALMEIDA, 2006).

O processo de gastronomizacéo atual possibilita uma relacdo mais proxima
entre a gastronomia e os agricultores familiares, com uma demanda crescente por
ingredientes locais e tradicionais cultivados de maneira ecoldgica. Essa busca reflete
a preocupacao dos chefs com a origem dos produtos e valoriza a Agricultura Familiar,
abrindo novas oportunidades de mercado para esse setor (ZANETI, 2017).

A gastronomia contemporanea promove uma ligacdo entre 0S processos
produtivos e 0s aspectos culturais que influenciam os habitos alimentares. Isso ocorre
por meio da inovacéo e da criatividade no uso de recursos sazonais, que creditam
originalidade aos pratos (BRILLAT-SAVARIN, 1995).

Entre os fatores que tornam uma culinaria contemporanea, o conceito de food
design é um dos mais importantes, visto que o termo envolve diversos elementos de
um prato e estd diretamente relacionado a harmonia entre eles, seja de cores,
texturas, sabores, formatos ou proporcdes. A finalizacdo de um prato depende do
processo criativo do chef responsével por sua construcdo, o que abrange diferentes
fontes de inspiracdo, como na literatura, em outros chefs de cozinha, na percepcao
dos sentidos — tato, olfato, visdo, audicdo e paladar — em diferentes culturas ou,
simplesmente, na intuicAo a partir de nogbes e elementos do cotidiano
(BORTNOWSKA; FREIRE, 2023).

Ainda de acordo com Borthowska e Freire (2023), ressalta-se que esse
processo tem diferentes pontos de partida para cada chef, ao passo que um inicia

desde a escolha de seus ingredientes e fornecedores, outro comeca a partir da



idealizacdo do prato. A inovacdo, seja das técnicas de preparo ou da apresentacéo,
seja do contraste ou concordancia entre sabores e texturas, proporciona mais espaco
para criacdo de diversos pratos, sendo a imaginacao o diferencial e o impulsionador
do chef reconhecido e de destaque.

Food design ndo é um resultado, ou seja, ndo abrange apenas elementos que
compdem a finalizacdo de um prato, mas sim todo o processo de inovacéao envolvido
para sua criagdo — producéo, aquisi¢cao, transporte, distribuicdo, armazenamento,
consumo e descarte. Com isso, para uma pessoa ser considerada food designer,
basta ter a intencao de inovar, passar por um processo de criacdo consciente, desde
a escolhado tema ou prato, para que possa aprender sobre o assunto, desenvolver
ideias, testa-las e gerar um resultado que vai dar significado a vida de outras pessoas,
seja dos clientes e consumidores, seja de demais profissionais que irdo se inspirar
nessa inovacao (ZAMPOLLO, 2023).

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

A metodologia aplicada neste trabalho, de acordo com Prodanov e Freitas
(2013), é classificada como pesquisa bibliografica, uma vez que foi baseada em
artigos e estudos cientificos ja publicados, seja em meios digitais ou em livros. Além
disso, a fim de responder a questdo problema, utilizou-se a pesquisa experimental,
através da elaboracdo de um prato que exigiu testes e analises de resultados para a
formulacé@o de uma hipétese valida (prato final).

Como ja foi apresentado no decorrer do texto, a elaboracdo do prato
Amazonidades € uma homenagema culturae ao bioma Amazénia, valorizando as
tradicdes da identidade local como parte da heranca nacional e inovando-as para a
culinaria contemporanea. Para isso, o prato foi dividido em elementos que
representassem o bioma, composto pelo crocante de castanha-do-para (pedras no
fundo do rio); consommé de surubim infusionado com clitéria (Rio Amazonas),
casoncelli pintado com massa de acai (onc¢a pintada), recheado de surubimdefumado
(retratando a técnica do moqueio) e puré de cara; ar de castanha-do-para (impurezas
presentes na superficie do rio) e finalizado com capuchinha (vitéria-régia).

No primeiro teste, foram idealizados o formato e a coloracdo das massas
frescas, uma preparada com gema e farinhade trigo e outra com acai e farinha. A
maior dificuldade foi representar a onc¢a-pintada. Foram feitos testes com diferentes

técnicas para estampar a massa de gema com a de acai, apresentando dificuldades



como formacéo de sombras que deixaram a massa com uma coloracédo acinzentada.
Esse foi um desafio que foi sendo aprimorado ao longo dos testes dentro e fora do
horario da disciplina de cozinha autoral.

No terceiro teste oficial, foi utilizada uma técnica similar a de moqueio para o
preparo do peixe surubim. O peixe foimarinado por trinta minutos com liméo, pimenta-
do-reino, sal e azeite e defumado com a palha de limoeiro. Este método de coccéo
durou 30 minutos, sendo 15 minutos no fogo e os outros 15 apenas no vapor. O
resultado esperado, tanto da massa quanto do recheio, foi atingido e esta sendo
representado no quadro 1.

QUADRO 1 - Ficha Técnica da Massa Recheada



FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Casoncelli de surubim defumado e puré de cara
Categoria: | Principal
N° e peso das porcdes: | 34 de 8¢

Aluno(a)(s):

Ana Carolina Mafalda, Laura Abritta

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Surubim 265 g Limpo, filetado
Azeite 8 g
Limdo taiti 40 g
Sal 4 g
Pimenta do reino 2 g
Palha de limoeiro 6 g
Cara 456 g Descascado
Leite 5 g
Manteiga 10 g
Farinha de trigo 312 g Para a massa de gema
Ovo 203 g Apenas a gema
Farinha de trigo 100 g Para a massa de acai
Polpa de acai 34 g Descongelada
Acido citrico 2 g Para cozinhar a massa

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:

1. Separar e pesar todos os ingredientes;
2. Marinar o surubim com o azeite, o liméo, o sal e a pimenta por 30 min sob refrigeragéo.

EXECUCAO

Para o peixe

1. Colocar a palha de limoeiro no fundo de uma GN para defumacéo;
2. Encaixar a grade e colocar o peixe marinado sobre ela;
3. Tampar a GN e deixar que o peixe defume por 15 min em fogo baixo e terminar o
cozimento apenas no vapor, com a chama desligada;
4. Retirar o peixe assim que cozido e desfiad-lo. Reservar.
Para o puré de cara




Cortar o card ja descascado em pedagos pequenos para acelerar 0 cozimento;
Cozinhar o cara até que fique macio;

Amassar o card passando por uma peneira fina e adicionar em uma panela;
Acrescentar o leite morno e por fim a manteiga gelada;

. Misturar em fogo médio até chegar em uma consisténcia espessa. Reservar.
Para a massa de gema

agrwONE

1. Colocar a farinha na bancada e fazer um buraco no meio;

2. Adicionar as gemas e incorpora-la a farinha com o auxilio de um garfo;

3. Sovar a massa até ficar homogénea. Deixar descansar por 30 min sob refrigeracao.
Para a massa de acai

1. Colocar a farinha na bancada e fazer um buraco no meio;
2. Adicionara polpade acai descongelada e incorpora-la a farinha com o auxilio de um garfo;
3. Sovar a massa até ficar homogénea. Deixar descansar por 30 min sob refrigeragéo.

Para fazer casoncelli

Misturar o peixe desfiado com o puré de cara e reservar;

Abrir a massa de gema no cilindro até a espessura de niumero 6;

Pegar pequena bolinhas da massa de acai e pressionar sobre a massa de gema;
Cortar a massa pintada com um aro de 6 cm de didmetro;

Rechear as massas e fecha-las no formato de casoncelli.

Cozinhar em agua fervente e salgada com o &cido citrico.

oA wWNE

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS

e O peixe defumado é uma releitura da técnica de moqueio utilizada pelos indigenas para a
conservacgao;

e A massa pintada, bem como o formato escolhido para ela (casoncelli) simbolizam a onga
pintada, mamifero de grande representacdo da fauna amazdnica.

Fonte: A autora.

No quinto teste, o consommé foi preparado com infusédo de jambu. Contudo,
devido a baixa qualidade da planta, ndo foi alcancada a dorméncia desejada,
sensacao perceptivel naboca e nalingua,que o jambu proporcionadevido a presenca
da substancia espilantol (COSTA, 2014). Além disso, para acrescentar a cor azul no
prato, também foi testado o gel de clitoria. Entretanto, percebeu-se um aspecto mais
gelificadodo que o esperado, ndo sendo ideal para a composi¢éo de texturas do prato.
Por isso, decidiu-se infusionar a clitoria diretamente no consommeé, junto com o jambu
de qualidade que garantiria dorméncia tipica da planta. Assim, obteve-se a cor azul

que representa o rio sem a textura indesejada de gel (Quadro 2).

QUADRO 2 - Ficha Técnica do Consommé Infusionado



Fonte: A autora.

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Consommé de peixe infusionado
Categoria: | Guarni¢do do principal
N° e peso das porgdes: | 1 de 1,5L
Aluno(a)(s): | Ana Carolina Mafalda, Laura Abritta
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Agua 2 L
Cebola 60 g
Cenoura 60 g
Salséo 60 g
Peixe surubim 150 g Usar somente a carcaca
Ovo 66 g Usar somente a clara
Clitéria 15 g Desidratada
Jambu 30 g Apenas as folhas

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:

1. Separar e pesar todos os ingredientes;
2. Higienizar os vegetais;
3. Cortar 0s vegetais em mirepoix e reservar a carcacga de peixe.

EXECUCAO:

5. Refogar os vegetais até que estejam dourados e, em seguida, acrescentar a carcaca de
peixe;

Adicionar a agua e cozinhar o caldo em fogo baixo por 2 horas;

Usar um chinoy para coar o caldo;

Bater as claras de ovo em ponto de neve e reservar;

Ferver o caldo coado junto das claras em ponto de neve em fogo baixo por 20 minutos;
Usar o chinoy para coar o caldo clarificado;

Infusionar a clitéria (PANC) e o jambu com o caldo ainda quente e peneirar apds 15
minutos.

RB©O©X0Ne
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NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS

e Clarificar € uma técnica francesa de filtragem usada para tornar caldos mais limpos e
transparentes;

e Ainfusdo da clitoria serve para deixar o caldo azulado, representando a agua do rio.
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No sexto teste, o prato completo foi executado. Sentindo que aindafaltavaalgo,
houve a decisdo de incorporar a castanha-do-para na preparacdo do ar, utilizando
umatécnicada cozinhacontemporanea, parasimularas impurezas presentes nosrios
(Quadro 3).

QUADRO 3 - Ficha Técnica do Ar de Castanha-do-Para
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Fonte: A autora.

Por fim, sentindo falta de uma textura crocante no prato, foram realizados dois
testes para criar uma telha de suspiro salgado de couve; o segundo teste deu um
resultado positivo, porém o sabor ndo foi agradavel para a composicao do prato. Em
outro dia, o teste consistiu numatelha de pastel de couve, mas ndo combinou com a

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Ar de castanha-do-para

Categoria: | Guarnigdo do principal

N° e peso das por¢des: | 1 de 125¢g

Aluno(a)(s): | Ana Carolina Mafalda, Laura Abritta

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Agua 125 g Filtrada, aquecida
Castanha-do-para 32 g
Sal 2 g
Lecitina de soja 1 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:

4. Separar e pesar todos os ingredientes.

EXECUCAO:

12. Aquecer a agua,

13. Deixar as castanhas de molho por 20 minutos na 4gua morna;

14. Bater as castanhas com a agua no liquidificador até virar um leite;

15. Coar o liguido em uma peneira fina;

16. Passar pelo “perfex” para retirar qualquer residual de castanha;

17. Mixar o leite de castanha-do-pard com o sal e a lecitina de soja até ficar homogéneo e
reservar;

18. Ligar a bomba de ar (aerador) na mistura de leite de castanha-do-para e lecitina, quando
estiver finalizando o preparo, até formar o ar.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS

e O ar é um elemento contemporaneo utilizado na finalizacdo do prato para agregar textura
€, nesse caso, representar a espuma que surgem nos rios por causa da poluigéo.

estética nem com o tema Amazonidades. Finalmente, surgiu a ideia de fazer um
crocante de castanhas-do-para quebradas para representar as pedras no fundo do

ro, o que atendeu as expectativas e esta no quadro 4.
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QUADRO 4 - Ficha Técnica do Crocante de Castanha-do-Para

Fonte: A autora.

Para o empratamento, a escolha foi de utilizar um prato fundo de coloracao
clara, a fim de facilitar a percepcéo de todos os elementos e valorizar a cor azul do
consommeé. Na montagem, foram adicionados os pequenos pedacos de castanha-do-
para tostados; em seguida, o consommé e seis casoncellis, finalizando com o azeite
em gotas, o ar de castanha-do-para e a capuchinha,uma PANC (Planta Alimenticia

Ndo Convencional), para representar a vitéria-régia que flutua sobre o0s rios
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Crocante de castanha-do-para

Categoria: | Guarnigdo do principal

N° e peso das porgdes: | 1 de 159

Aluno(a)(s): | Ana Carolina Mafalda, Laura Abritta

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVAGOES

Castanha-do-para 15 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:

5. Descascar as castanhas;

6. Cortar as castanhas em hacher e reservar.
EXECUCAO:

19. Saltear as castanhas em uma panela de ferro em fogo médio, mexendo constantemente,
até que figuem levemente douradas.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS

e O crocante de castanha-do-para foi incluido do prato para agregar textura e simbolizar as
pedras no fundo do rio.

amazoénicos. O prato é servido quente, mas em uma temperatura que nao prejudique
o paladar. Por ser um prato leve, sugere-se inclui-lo como entrada ou como primeiro

principal em um menu com mais etapas (Figura 1).
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FIGURA 1 — Apresentagdo Amazonidades

Fonte: Arquivo pessoal (2024)

4 CONCLUSAO

Essa pesquisadestacou a importanciade falar sobre a gastronomia amazénica
e como ela é essencial para valorizar e preservar a riqgueza cultural e a biodiversidade
da regido. Por meio de seus ingredientes nativos e saberes tradicionais, € possivel
resgatar o conhecimento ancestral dos povos indigenas, através da elaboracdo de um
prato contemporaneo. A gastronomia da Amazonia é resisténcia e afirmacdo de
identidade.
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