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    O consumo de
ingredientes culinários
em suas respectivas
regiões de origem
precisa ser mais
estimulado por suas
vantagens econômicas
e ambientais.


    (Alberto Hiroaki Nagaki)
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  Mara Salles –
Nó caipira


  A premiada chef Mara Salles, do restaurante Tordesilhas em São Paulo, tornou-se, além de professora de Gastronomia, pesquisadora de ingredientes e tradições culinárias do Brasil. Formada em Turismo, Mara trabalhou em uma instituição financeira antes de abraçar a sua vocação atual, em companhia da mãe, dona Dega, sua primeira professora e incentivadora. Juntas, elas abriram há 20 anos, em São Paulo, o restaurante Roça Nova, inspirado no apelido que se dá ao terreno acabado de roçar para uma nova área de plantio. Nesse tipo de solo, a fertilidade é certa.


  Mara nasceu em uma fazenda de Penápolis, no interior de São Paulo, e logo cedo teve sua curiosidade despertada para o jeito e os costumes dos colonos que chegavam à fazenda da família, durante a colheita, vindos de várias partes do país. “Era diferente do meu mundinho”, ela diz. “Ali nasceu o meu desejo de conhecer o Brasil. Quanto à gastronomia, devo a dona Dega, não só a paixão pela boa comida, como também o prazer de estar em uma cozinha. Todas as minhas outras atividades são mera consequência disso”.


  Mara costuma dizer que a comida tradicional, feita à moda caseira, pode perder a graça. A técnica e a reinvenção, segundo ela, costumam deixar esses pratos tão ou mais saborosos que aqueles que saboreamos nas casas de nossos avós. Nessa trilha, o Tordesilhas, mantido por ela e por seu sócio, o filósofo Ivo Ribeiro de Araújo, no bairro dos Jardins, em São Paulo, consolidou-se com o público brasileiro e se tornou atrativo para turistas que buscam conhecer os pratos típicos do Brasil.
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