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Restaurantes da Praia do Forte recebem ch

cantos do Brasil para preparar pratos especiais

stamos fechados! Era o que diziam as edi-
ficagbes do Castelo de Garcia D' Avila em
pleno ano de 1551, na entdo Capitania
da Bafa de Todos-ps-Santos. Para evitar a
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ses, a fortificaciio assepurava acs portugueses a propriedade
das rerras, Foi preciso que passassem 419 anos para que a
porta fosse reaberta a estrangeiros. Comprada por Wilhelm
Hermann Klaus Peters na década de 1970, por 500.000 cru-
zeiros, a drea da Praia do Forre nascia com vocagiio turistica
— o valor daguela compra equivale, atualmente, ao prego
de uma finica casa com quatro quartos: 5 milhdes de reais.

Com 30.000 hecrares, a regifio tinha matas, cogueiros, rios,

de varios

praius, uma vila de pescadores ¢ um edificio em ruinas data-
do do século XV1 - o castelo que até entdo protegia aquela
terra dos invasores.

A 80 quildmerros da capital baiana, a Praia do Forte
atualmente € um importante ponto turistico, recebendo de
bragos abertos estrangeiros, como o alemo Klaus Perers
que muira divulgacio das terras ez na Europa —, assim como
brasileiros e soreropal

IS QUE Quarsm Passar [im Lh:

SCMAna ¢m melo & mn faraiso natural. Para atmir ainda mais

piblico para-a regido,. hi dez anos o festival Tempero no
Forte conquista o vilarejo ¢, por meio de aromas e sabores,
envolve o piiblico fandtico por comida boa. Como ndo podia

ser diferente, no fim de 2015, chels de todo o Brasil tiveram




permissdo para invadir a praia e apresentar um pouco do
rrabalho que realizam em restaurantes espalhados pelo pas.
Entrando pela avenida principal, a primeira parada era
0 Vila Gourmet do Sobrado da Vila, onde Fabricio Lemos
eleito Chef Revelagio por PRAZERES DA MESA ¢ coman-
danre do soteropolitanc Amade, de Edinho Engel - prepa-
rava peixe grelhado ao molho de moqueca de camario com
pimenta-doce, mousseline de aipim e farofa de castanha. Para
quem acha que € ficil chegar a terra estrangeira, ou melhor,
4 casa do outro, Fabricio ¢ exemplo de humildade entre
cozinheiros, *Nio adianta chegar chegando, a genre precisa
aprender a linguagem local para permanecer em um carddpio
sem destoar”, diz.
Bom intérprete, Fabritio usou o badejo (no lugar da
pescada-amarela, por exemplo, que viria do Pard) com boa
apresentaciio e quantidade, “Nio posso vir aqui fazer prati-

nho, pois até pelo arroz que nido fiz fui lembrade.” Com 150

gramas de pescado mais 50 gramas de camariio, sem falar em todos os acomp-
nhamentos, realmente niio justificava a cobranca de arroz. “Eles estio acostuma-
dos assim, entiio a gente tem de ser muito cauteloso e explicar direitinho tudo o
gue estd fuzendo”, afirma.

No outro lado da rua, no Companhia do Forte, a baiana de Salvador Chuica
Cardoso, dona de pastificio que leva seu nome na capital do estado, mostrou sua
criagio: pizza de camne de sol com queijo de eoalho ¢ molho de trés pimentas,
“uis preparar algo com ingredientes regionais em uma receita que atendesse an
paladar local, mas, a0 mesmo rempo, também adicionasse uma informacio nova,
algo diferente”, diz Chuca sobre o agridace do molho de pimenta feito com exem-
plares doce, dedo-de-moca e calabresa das ardidas. Ervas aromadticas e limdo cor-
tavam cerfo dulgor da calda feita com melago de cana — sem frutas para adicionar
pecting, for preciso win espessante para dar a texturn desejadi.




Mais adiante, no restaurante
(Café do Forte, Tsalas MNerdes, baiano
radicado no Rio de Janeiro e chet do
Parador Lumiar, em Nova Friburgn,
recebeu a missio de preparar um
menu completo. Com entrada, prin-
cipal e sobremesa, wsou e abusou das
piments — tema da ediciio 2015 do
festival Tempero no Forte. "Como
agqui ¢ um café, resolvi fazer um
menu completo no qual os pratos
pudessem ser pedidos separadamente, para mostrar a versatilicade
das pimentas”, diz Isafas, que aré no brigadeiro explosivo reforoou
sua propasta. Entretanto, quem brilhou mesmao foi o principal:
camario empanado em flocos de trigo, molho de agafrio-da-terma
com dedo-de-moca e amoz de coco verde.

Mo coragiio do vilarejo, bem prdximo ao Farol Garcla
D'Avila, dois restaurantes da mesma familia, formada por Viinia
Magalhiies e Antonio Aquino, eram abrilhantades por influén-
cias externas. Mo irmfo mais velho, o Term Brasil, aberto em
2003, Eudes Assis baixou a dncora depois de deixar o litoral
paulista, onde comanda o Taioba Gastronomia, em Cambur.
Para a casa baiana, preparou robalo com molho de eaju, cuscoz
de camario com palmito ¢ chips de inbame. "Quis Fazer um
prato com a cara da Bahia e usei o caju, que estd na época”, diz
Eudes. "Mas também apresentei o cuscuz paulista, que lembra
um pudim, por ser diferente do feito aqui, com milho em flocos.”




