Arena Gastronomica: rumo ao sucesso

A preccupacdo com a saade nu-
tricional, a conscientizacio

do uso de alimentos orginicos e a
melhoria da qualidade dos produtos
de food service, siio os tdpicos em
voga na Arena Gastrondmica, inte-
grante do Equip Food&Drinks,
evento simultines & Nova Equipotel
fleia matéria),

Sob esse toldo, chefs renoma-
dos, proprictarios de estabelecimen-
tos gastrondomicos, consultores e de-
mais profissionais pertinentes i irea,
dividem seus conhecimentos com
um seleto piblico, “E fundamental
pensar nas diversas formas de sus-
tentabilidade que a gastronomia
pode suscitar, seja do ponto de vista
do consumidor final, do trade ou dos
produtores. Esse & o intuito da Are-
na”, declara Enio Pinto. socio-dire-
tor da Tyche Mkt Prod, empresa es-
pecializada em marketing ¢ comuni-
cagio, responsavel pela coordenaciio
geral desse evento.

Segundo Enio. o mote escolhido,
“Gastronomia e Equilibrio”, pre-
tende incentivar a responsabilidade
social na atividade de cultivo e pro-
dugdo alimentar, além de reforgar a
identidade cultural de cada ingredi-
ente. “Esses 530 assuntos recortentes
nos dias atuais e que urgem ser dis-
cutidos™, diz.

Mator que o Show de Gastronop-
mia Equipotel 2006, tanto em metros
quadrados quanto em investimentos,
a Arena, gue conta com o apoio da
ABG (Academia Brasileira de Gas-
tronomia), da Aregala (Asociacion
de Restauradores y Gastronomos de
las Americas) e da ABB (Associacdo
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Atracao incentiva melhoria da qualidade
dos produtos de food service
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Reinaldo Amendola,
na aula-show, em 2006

Brasileira de Bartenders), ja tem seu
planejamento tragado para os proxi-
mos ¢inco anos. “Seu crescimento ji
¢ projetado. Desta forma con-
seguimos trabalhar com mais harmo-
nia as necessidades que surgem ano
a ano”, esclarece Enio. “Preten-
demos consolida-la como um evento
de gastronomia que gera conceitos ¢
conteado de qualidade para a pro-
jecdo futura deste mercado no
Brasil™.

Programagéo eclética

A programagdo ¢ intensa e inclu
atividades em diferentes formatos,
tais como Semindrios Técnicos ¢
Gerenciais, Degustagbes & Work-
shops, Aula ¢ Drink-show. Debates e
Tendéncias, Oficina de Esculturas
em Alimentos, Mostra de Susten-
tabilidade ¢ ainda Lounge VIP.

Nos semindrios, profissionais
discorrem sobre questdes que en-




globam desde a potencializacio dos
resultados em A&B, a forma de lidar
com os alimentos da aquisi¢io até o
momento de servi-los ao chente.
Gestdo hospitalar ¢ de recursos hu-
manos em servicos de alimentagio
também estio no programa. A frente
desses temas estio grandes nomes, a
exemplo de Fernando Brasil da
Silva, consultor sénior ¢ autor de di-
versos titulos, Silvestre Braguim
Filho, coordenador dos cursos de
pos-graduacio de hotelaria ¢ gas-
tronomia do Senac-S5P e Selma
Culturati Vasquez, Debera Dayeh
Heide e Irene Alvaro Pinheiro, coor-
denadoras dos cursos livres de gas-
tronomia da Faap (Fundagio Ar-
mando Alvares Penteado).

Paralelas 45 palestras, aconte-
cem as oficinas de esculturas em ali-
mentos, ministradas por ilustres
chefs internacionais da Republica
Teheca. Sdo eles: Ludek Prochazka -
proprictario da  empresa  Creech
Carving Studio, premiado com uma
serie de medalhas de ouro em com-
petighes de gastronomia € expo-
sigdes com legumes e frutas entalha-
das. € Charlie - experiente chet cujas
habilidades foram adquiridas em
viarios continentes e que ird inaugu-
FAr nos Proxmimnods moscs, cm Sio
Paulo, a Carving Studio Brazil, uma
escola adepta a filosofia artistica
asiatica, marcada pela precisio @
riqueza de detalbes. Durante duas
horas, os anfitrides ensinam as prin-
cipais técnicas de ormamento de fru-
tas ¢ vegetals de forma pritica ¢ es-
clarecedora, com foco nos temas: or-
namento de frutas ¢ de vegetais, flo-
res de vegetais € melancias.

Para acalentar o paladar dos par-
ticipantes, hi uma sala especial de
depustagoes de vinhos, gueijos,
azeites, cafés, [rutas, caipirinhas.
charutos ¢ doces, além de workshops
com chefs especializados em diver-
sas diretrizes da gastronomia.

Ja os aficionados por bebidas
[ém uma atragio de dar dgua na bo-
ca, o Drink-show, Nesse paleo, bar-
tenders vencedores de campeonatos
¢ colaboradores dos grandes bares
paulistanos fazem apresentages cs-
peciais de coquetelaria. E por falar
em show, um dedicado a cozinha
também se faz presente. Em um pal-
co aberto ao pablico, 20 chels pro-
movem aulas-show, revelando recei-
tas ¢ dicas culinarias {lera marérial.

Tambem hd uma saliy de debates
e tendéncias onde jornalistas, dire-
tores de midia, académicos, em-
presarios ¢ lideres do setor wm a
oporiunidade de discutir a respeito
de topicos pertinentes ao segmento
de alimentos ¢ bebidas, sob a cu-
radoria do critico de gastronomia da
Folha de Sdo Paulo, Josimar Melo.
Além de jornalista, professor de
historia da gastronomia na Univer-
sidade Anhembi Morumbi (5o
Paulo) ¢ séeio-diretor do portal gas-
trondmico "Basilico”, Josimar foi
criatdor de eventos importantes para
a gastronomia brasileira, como o
Boa Mesa, o0 Mms. Paladar e, agora,
o Prémio Brasil Gastronomia. Ele ¢
também o presidente do Jori da
América Latina da eleigio dos 50
melhores restaurantes do mundo
(World's 50 Best Restaurants), rea-
lizada anualmente pela revisia Res-
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Por fim, o evento traz uma mos-
tra de sustentabilidade destinada 2
exposigio e divulgagio de produtos
tipicos de regides brasileiras, de al-
tissimo valor cultural, social ¢ gusta-
tive, cultivados e produzidos por pe-
quenos produtores. E provar e
APTOVAT, d
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