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Qual areceita original
da moqueca capixaba?

Na receita original, nao pode faltar coentro e tomate e o preparo deve ser feito na panela de barro
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moqueca capixaba, tdo
Aamada e conhecida, esta

prestes a ganhar uma recei-
ta unificada. Nela nfo podera fal-
tar coentro, tomate e panela de
barro. Ja o pimentfo nfio faz parte
da tradicdo, dizem os chefs.

O Espirito Santo Convention e
Vistors Bureau - fundacdo que
apoia o turismo — apresentou na
ultima terca-feira a proposta de
criacdo de um selo, “Auténtica
Moqueca Capixaba”, para ser con-
cedido aos restaurantes que segui-
rem a risca a receita considerada a
mais tradicional.

Oito especialistas, entre chefs e
estudiosos do assunto, vao se reu-
nir para chegar a um consenso e, a
partir do ano que vem, o selo ja es-
tara disponivel.

Enquanto isso ndo acontece, a
reportagem de A Tribuna conver-
sou com duas especialistas no te-
ma para antecipar qual é, afinal, a
receita original da iguaria mais fa-

mosa do Estado.

Para a chef Regina Ribeiro Lima,
mais conhecida como Regina Ma-
ris, proprietaria do restaurante Re-
gina Maris, em Vila Velha, um dos
pontos principais € que a moqueca
seja feita na panela de barro.

“Isso ajuda a manter a tempera-
tura do prato, além de ser um item
cultural forte no Estado”, disse ela,
que é baiana e desde 2000 cozinha
o prato tipico.

Reginarecomenda o badejo para
preparar a receita, apesar de reco-
nhecer que a moqueca possa ser
feita com qualquer tipo de peixe.

Segundo a chef, ndo entram no
prato tradicional itens como pi-
mentfo e azeite de dendé.

A opinifo é compartilhada por
Eliana Santos Muniz Correa, pro-
prietaria do restaurante Beco do
Siri, na Ilha das Caieiras, e do deli-
very Moquecas da Eliana, em Jar-
dim da Penha, ambos em Vitdria.

“Mas recomendo néo deixar o
peixe no limdo porque alguns ti-
pos podem endurecer. afirmou.
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Receita de moqueca

INGREDIENTES

> 500 gramas de badejo em postas
> 300 gramas de tomate maduro

> 2 dentes de alho

> 200 gramas de cebola

> 1MACO de coentro

> 50 ML de 6leo de urucum

> 1COLHER de sopa de azeite

> SAL a gosto

> MEIO limao

MODO DE PREPARO

Primeiro, lave bem o peixe e o co-
loque dentro de um recipiente com
agua gelada, caldo de meio limao e
sal a gosto. Deixe por uma hora den-
tro da geladeira.

Numa panela de barro ja aqueci-
da, coloque o azeite e a cebola e o
alho picados para dourar. Em segui-
da, misture o tomate (picado e sem
semente), metade do coentro pica-
do, o dleo de urucum e sal a gosto.
Deixe refogar por alguns minutos e
retire metade do molho. Coloque o
peixe na panela sobre os temperos
refogados e o cubra com a outrame-
tade do refogado, o restante do
coentro e tampe a panela. A moque-
cademora entre 15 e 20 minutos pa-
ra ficar pronta.

Fonte: Chef Regina Maris.
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CHEF REGINA MARIS com uma moqueca capixaba pronta na panela de barro e os ingredientes indispensaveis
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Prato sera patrimonio do Estado

Ao criar o selo “Auténtica Mo-
queca Capixaba”, o objetivo da
fundacfio que apoia o turismo Es-
pirito Santo Convention e Vistors
Bureau ¢, além de unificar a recei-
ta, conseguir transformar o prato
em patrimonio imaterial.

O titulo é conferido pelo Institu-
to de Patrimonio Histdrico e Artis-
tico Nacional (Iphan) e é uma for-
ma de preservar a cultura local.
Em 2002, o registro foi concedido
as panelas de barro de Goiabeiras.

Para tanto, foi criada uma co-
missio de especialistas que véo fa-

zer estudos e chegar a um consen-
so sobre a receita tradicional da
mogqueca capixaba.

Segundo a professora de Cozi-
nha Brasileira Isaura Caliari, que
faz parte da comisséo, o primeiro
passo é fazer um levantamento
histérico sobre o prato. “Sabemos
que tem origem nos ensopados eu-
ropeus e na comida indigena.”

Para ela, é fundamental que se
consiga registrar o prato no Iphan.
“E vantajoso para o Estado ter pa-
trimdnios imateriais”, afirmou.

Os restaurantes que aderirem ao

projeto terdo de assinar um termo
de compromisso e disponibilizar
em seu cardapio a verdadeira re-
ceita da moqueca capixaba.

Depois, os estabelecimentos se-
rio avaliados pela comissio técnica
e, se aprovados, receberio o selo
“Auténtica Moqueca Capixaba”. O
processo pode levar até 18 meses.

“Essa é uma maneira de incenti-
var e fazer com que os restauran-
tes mantenham a qualidade de
seus pratos”, disse o presidente do
Espirito Santo Convention e Vis-
tors Bureau, Alfonso Silva.



