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EXCLUSIVO REPORTAGEM - BRASIL

Comer (e beber) a Amazonia em Manaus

A maior floresta tropical do mundo é uma imensa despensa para os cozinheiros. Na capital estadual, duas paulistas ddo cartas
com uma cozinha de produto muito variada. E ainda ha os destilados Da Cruz.

Sandra Silva Costa (texto) e Nuno Ferreira Santos (fotografia)
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Entramos no Caxiri a hora de almoco de um dia térrido em Manaus. Subimos as escadas que dio acesso a sala de refeicoes,
apreciamos a decorac¢ao cuidada mas despretensiosa e nos primeiros instantes o que mais nos agrada € o ar condicionado que
refresca o corpo massacrado pelo calor e pela humidade elevados.

N&o sabiamos nada sobre o Caxiri até aqui chegarmos. Sentamo-nos a mesa e as boas surpresas aparecem logo. Servem-nos uma
caipirinha amazonica e... uau!, o que é isto? Feita com cachacga de jambu, melago de cana e puxuri, que € “uma folha que
transmite o perfume da floresta”, explica Silfran Bello, o gerente do restaurante, é diferente de todas as que provamos na vida,
muito gracgas ao jambu, uma erva que cresce no Norte do Brasil e que se destaca por provocar na boca sensacoes de picante e
dorméncia. E um bom inicio de conversa.

Debora Shornik, de 48 anos, é a mulher que comanda o Caxiri, plantado bem no centro de Manaus, a dois passos do imponente
Teatro Amazonas. De ascendéncia israelita, nasceu e cresceu em Sao Paulo e foi la que, ainda jovem, comecou a sua carreira na
cozinha. “Sempre trabalhei em restaurantes. Comecei como garconete para pagar contas no Spot, que é um restaurante bem
conhecido. Foi 1a que conheci a Paola Carossella, uma chef de cozinha argentina que mora no Brasil e com quem trabalhei ao
todo 20 anos.”

Debora viveu “por muito tempo em Sao Paulo” e “no momento” em que se cansou “de tudo aquilo” decidiu passar “um tempo
de descanso” no estado do Amazonas. Era 2012. “Ia fazer um trabalho de um més, de consultoria, com uma amiga num hotel de
selva em Novo Airdo, ensinando as cozinheiras locais a fazer carne com molho Madeira, steak béarnaise, coisas desse tipo,
comidas de fora para dentro da floresta. E ai me deparei com um outro universo. Me falavam tambaqui, eu vinha com tucupi,
misturava tudo.”



O Caxiri abriu em 2016 no centro de Manaus NUNO FERREIRA SANTOS




Um més “se fez muito pouco” e Debora Shornik acabou por ficar quatro meses naquele lugar, ja “pensando como faria para ficar
para sempre”. Conheceu entretanto o actual socio, Rui Tone, que tinha ja um hotel e um restaurante em Novo Airdo. “O Mirante
do Gavido e o flutuante Flor do Luar foram as minhas primeiras cozinhas autorais amazonicas. Morei em Novo Airdo por trés
anos.”

Depois regressou a Sao Paulo “levando cestos, um pouco de tucupi e peixe seco”, coisas ndo pereciveis. “Abri o Caxiri
pequenininho. Tinha 18 lugares e ficava no bairro de Pinheiros.” Em 2016, “nova virada”. “Meu socio me chamou para voltar. Ele
falou: “Vamos abrir um Caxiri em Manaus? Acho que é o lugar para isso. Vamos fazer direito, dentro da Amazonia?’ Ai eu voltei.”

Um restaurante inclusivo

Em boa hora o fez: hoje, o Caxiri é uma referéncia no panorama da restauracio de Manaus. E um restaurante que elogia os
produtos amazonicos, e isto é visivel ndo apenas no que se come, mas também nas pecas que vao a mesa, como os marcadores
de pratos que vém do alto rio Negro ou os suportes de copos feitos com sementes de acai.

Debora Shornik ressalta que serve uma “cozinha construida a partir de um afecto real”. “Eu me enraizei aqui e o ingrediente vem
muito com as pessoas e a sua historia.” Quando chegou a Novo Airdo, a cozinheira percebeu que era o rio Negro a comandar a
vida das populagobes ribeirinhas. “A gente tem a seca, tem a cheia e vai tendo os ingredientes com essa sazonalidade. Tem tempo
de esperar e tempo de colher e a gente aprende a se alimentar dentro disso.” E o que se experimenta numa refei¢io no Caxiri.

Comecamos com bolinhos de tambaqui, seguimos para uma das melhores saladas que ja provamos na vida, feita com PANC
(plantas alimenticias ndo convencionais) e depois experimentamos piranha grelhada com molho de pimenta de murupi. Nos
peixes, temos ainda matrinxa assada na brasa e supreme de tambaqui. Ainda sobra espaco para o arroz tacaca e para a surpresa
de tucupi, uma sobremesa inesquecivel: sorvete e caramelo de castanha, cubiu e calda de tucupi negro proveniente das
comunidades indigenas.



Piranha, um dos pratos que se servem no Caxiri NUNO FERREIRA SANTOS




E de onde vem o nome Caxiri para este restaurante singular em Manaus? Explica Debora: “Caxiri € uma bebida fermentada da
mandioca brava feita por mulheres e é uma bebida que agrega e une, em momentos [de confraternizacdo] ou de rituais. E fez
todo o sentido trazer esse nome para o projecto. Este é um restaurante inclusivo, que num primeiro momento tinha o proposito
de fazer uma homenagem a gastronomia amazonica, mas que ao entender o entorno se transformou num lugar de
empoderamento para as pessoas indigenas, ndo indigenas, ribeirinhas, quilombolas.”

A poucos metros do Caxiri, num prédio historico onde esta instalado o Hotel Villa Amazonia, o restaurante Fitz Carraldo tem
também a frente uma mulher - e também ela paulista. Jucileide Rodrigues esta em Manaus ha trés anos e também ela se tem
surpreendido com a variedade e qualidade dos produtos amazonicos.

“A Amazonia permite-nos apresentar uma ementa variada”, sublinha, numa das varias vezes que vem a mesa explicar-nos os
pratos que escolheu para provarmos ao almocgo: arancini com pirarucu, um dos peixes mais emblematicos da Amazonia; pastel
com jambu e queijo coalho; dadinho de tapioca; costela de tambaqui, talvez o segundo peixe mais conhecido do rio; arroz de
pato no tucupi, um sumo extraido da raiz da mandioca - “para mim, o tucupi foi a principal descoberta aqui no Norte”, revela a
chef. Nas sobremesas, provamos sorvete de cumaru, “a baunilha brasileira”, e creme briilée de tapioca.



Costela de tambaqui, um dos pratos com assinatura de Jucileide Rodrigues NUNO FERREIRA SANTOS



Ao final da tarde, ainda com o estdbmago bem confortado pelo almogo preparado por Jucileide, conhecemos o casal Fabiola e
Daniel, as caras do projecto Da Cruz Destilados. No topo do Hotel Casa dos Frades, apresentam-nos “a primeira destilaria do
mundo de bebidas espirituosas feitas com produtos amazonicos”. Ela quimica, ele economista, ha perto de cinco anos decidiram
“mudar de vida” e viram nos destilados “uma oportunidade de negocio”. “Percebemos que, se investissemos nessa area,
poderiamos ter retorno, reter dinheiro no nosso estado e ajudar a economia local”, explica Fabiola.

O primeiro produto que lancaram foi o gin Eurydice, que integra cerca de 85% de produtos locais, e cujo nome é uma
homenagem a avo de Daniel. Mais tarde, surgiu a marca Coquetelaria da Floresta, que produz espumante de cupuacu; orchata de
castanha da Amazo6nia com cumaru, puxuri e canela; vodka e bitters.



O gin e a vodka produzidos por Fabiola e Daniel NUNO FERREIRA SANTOS




“O projecto tem crescido muito nos altimos tempos. Para ja, comercializamos sobretudo para o nosso estado mas estamos
preparados para exportar”, garante Fabiola, enquanto nos serve um gin com suco de tapereba. Brindamos a nossa despedida de
Manaus com o samba e o forré que se cantam e dancam do outro lado da rua, no Largo de Sio Sebastido. Satude!

A Fugas viajou a convite da TAP e da Amazonastur
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