Hortalicas étnicas e exoticas
no Brasil: enriquecendo nossa
dieta

O Brasil ¢ um pais multirracial,
fruto da mistura de indios, os pri-
meiros brasileiros, pertencentes a
varias etnias, e colonizadores por-
tugueses, negros africanos, inva-
sores holandeses e franceses e,
nos ultimos 200 anos, imigrantes
alemdaes, italianos, judeus,
eslavos, japoneses, chineses,
coreanos, arabes, libaneses, tur-
cos, bolivianos e outras tantas
minorias. Por esta razio, o brasi-
leiro de hoje pode ter feicdes de
um noérdico europeu, de um japo-
nés, de um negro africano ou de
um indio amazonico.

Os nossos alimentos e habitos ali-
mentares também sao resultantes
desta mistura racial. Na churras-
caria, além da carne, sdo servidos
sushis e sashimis; no restaurante
a quilo, ao lado do arroz e do fei-
jao esta o quibe, e assim por dian-
te. Os imigrantes trazem consigo
habitos milenares, que fazem par-
te de sua esséncia como povos e
de suas raizes culturais mais pro-
fundas. Além disto, os alimentos
trazem uma memoria familiar, de
pertencer a algo.

Muitas hortaligas que hoje vemos
nos mercados foram introduzidas
por imigrantes e, por sua influén-
cia e contribui¢do na formagao da

sociedade brasileira, acabaram se
popularizando de tal maneira que
nem sdo mais reconhecidas como
‘estrangeiras’. Recentemente, em
uma visita 8 CEASA de Brasilia,
fiquei surpreso ao ver raridades
sendo comercializadas, sem ne-
nhum exotismo, na feira-livre dos
sabados de manh3, como
endivias, aspargo e varios tipos de
cogumelos. Nesta feira, sempre
estdo presentes estrangeiros que
trabalham nas varias embaixadas
sediadas na capital a procura de
algo que lembre seu pais e que
possa ser usado como ingredien-
te de algum prato tipico. Imagino
como nio deve ser a oferta de fru-
tas e hortalicas exdticas em Sao
Paulo, que possui representantes
de grande parte de todas as cor-
rentes migratorias estrangeiras no
Brasil.

Minha ateng@o para os alimentos
étnicos foi despertada pelo Prof.
Frank Mangan (University of
Massachussets, Amherst), em seu
recente artigo convidado publica-
do na Horticultura Brasileira v.
26, n. 1, p. 6-14, jan-mar 2008.
Neste artigo, o Prof. Mangan
menciona jild, maxixe, taioba,
quiabo e abdboras como algumas
hortalicas cultivadas por agricul-
tores americanos para abastecer
os mercados onde os imigrantes
brasileiros “fazem a sua feira”.
Interessante perceber que horta-
ligas comuns por aqui, baratas, até
certo ponto negligenciadas, se
tornam raridades étnicas nos Es-
tados Unidos, com precos
inimagindveis para os padrdes
brasileiros.

Por outro lado, é facil imaginar a
alegria e a satisfacdo de alguém
que trabalha duro em um pais es-
trangeiro e que pode ter acesso a
um alimento com o sabor caseiro
da comida feita no fogdo a lenha
da fazenda no interior de Minas
Gerais. Repetindo uma frase de
um comercial de cartdo de crédi-
to popular nos dias de hoje, isto
nio tem preco! Os imigrantes
brasileiros nos Estados Unidos,

no Japdo e agora na Europa tam-
bém desejam o sabor caseiro, in-
comparavel, das coisas que so
existem aqui ou que SO sao pre-
paradas daquele jeitinho. E inte-
ressante o valor que estas hortali-
¢as tdo comuns por aqui adqui-
rem em outras terras. Fico imagi-
nando o valor da jurubeba para
um goiano, a do jambu para um
paraense, a do ora-pro-ndbis para
um mineiro, o da vinagreira para
um maranhense e de outras tan-
tas hortalicas que existem por
aqui para os milhares de emigran-
tes brasileiros espalhados pelo
mundo.

De certa forma, o inverso acon-
tece com os brasileiros que per-
manecem no Brasil: aos sabores
caseiros, tradicionais, novas op-
¢des sdo agregadas, trazidas pe-
las maos que chegam ao nosso
pais. A introducdo de novas es-
pécies de hortalicas ou de novas
cultivares aumenta a oferta de ali-
mentos, enriquece a dieta dos bra-
sileiros e abre a oportunidade para
nichos de mercado, tanto para
produtores, como para
comerciantes. Até bem pouco
tempo atrds, a rucula era comum
apenas nas regides de imigragdo
italiana. Hoje, ¢ produzida e
consumida em todo o pais. Mui-
tas vezes, a hortalica imigrante
tem caracteristicas tdo marcantes
que, para diferencia-la daquela
tradicionalmente cultivada, € adi-
cionado ao seu nome comum, O
gentilico que a identifica. Sdo os
casos, por exemplo, do pepino-
japonés, mais crocante que seu
contraparte caipira, de cor verde-
escura e facil digestibilidade; e o
tomate-italiano, com os frutos
alongados, de cor vermelha inten-
sa e sabor inconfundivel, com um
perfeito equilibrio entre acidez e
agucares. Alguns exemplos de
hortalicas étnicas e exoticas
ofertadas atualmente no mercado
de Brasilia: alcachofra, endivia,
couve-de-Bruxelas, espinafre-
verdadeiro (Spinacia oleracea),
bardana, nabo-daikon, pimenta-

coreana, varios tipos de cogume-
los (pleurotus, shimeji, shiitake,
champignon), yacon, pakchoi,
cebolinha-japonesa e cebolete. Se
pensarmos somente nos ingre-
dientes utilizados na culinaria ja-
ponesa, por exemplo, a lista fica
imensa porque inclui, além da-
queles ja mencionados, abdbora-
japonesa (kabocha), broto-de-fei-
jdo (moyashi), broto-de-bambu
(takenoko), espinafre-japonés
(horenso), raiz-de-16tus (renkon)
e as cultivares tipicas de couve-
chinesa, berinjela, gengibre, pe-
pino, repolho, e outras mais.

O Brasil pode aproveitar melhor
suas vantagens comparativas para
abrir novos mercados com produ-
tos étnicos, principalmente como
exportador. Para isto, basta fazer
uma prospecgdo dos habitos ali-
mentares e das preferéncias dos
consumidores da praga a ser aten-
dida, para corresponder as de-
mandas. Um bom exemplo ¢ o
gengibre produzido no Espirito
Santo e no Parana, que ¢ exporta-
do para a Europa para abastecer
o mercado de imigrantes india-
nos, paquistaneses, chineses ¢
outros povos orientais, que o uti-
lizam em suas comidas tipicas.
Existem outros tantos exemplos
e oportunidades de mercado ne-
gligenciadas atualmente e que
certamente poderiam aumentar a
participagdo do Pais na exporta-
¢do de alimentos e gerar empre-
gos e renda para os horticultores
brasileiros.

Por tudo isto, em sua proxima ida
ao supermercado, quitanda ou fei-
ra-livre, experimente comprar
aquela fruta ou hortaliga diferen-
te, que vocé nunca experimentou.
Pergunte ao vendedor ou a algum
conhecido como ¢ utilizada e a
forma de preparo e descubra um
novo universo de sabores, textu-
ras e saude!
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