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Confira a receita da sopa de pimenta
ganesa e das mariquitas cubanas.

Atrás de São Paulo

Brasília é segunda cidade
do país em número de
pedidos de refúgio para
estrangeiros que saíram
de seu país commedo da
perseguição pela crença,
etnia, nacionalidade,
grupo social ou opinião
política. Perde apenas
para São Paulo. Somente
em 2013, o Comitê
Nacional para os
Refugiados (Conare),
órgão responsável por
julgar as solicitações e
prestar assistência aos
refugiados, analisou 551
pedidos para a capital do
país. Para São Paulo,
foram 567.

Adaptações
árabes

Segundo as Nações Unidas, o
número de refugiados sírios e li-
baneses ultrapassa 1 milhão de
pessoas. A guerra civil na Síria
acirra-se e milhares de pessoas se
deslocam para fora do país, os li-
baneses que moram na fronteira
também começam a fugir para
áreas mais seguras. É o caso de
Mohammad Ali Moussa, libanês

que deixou a cidade fronteiriça
de Zahlem, conhecida por seus
restaurantes às margens do Rio
Bardouni, para viver no Brasil.

Mohammad trouxe a tradição
dos pratos árabes e o hábito de
fumar narguilé para Brasília em
2010. Há oito meses, abriu o res-
taurante Layalee no Sudoeste.
Apesar da grande comunidade
árabe no país, reclama da falta
de ingredientes. “Precisamos
comprar alguns no Paraguai e
eles vêm por Foz do Iguaçu”,
conta, citando como exemplo o
tempero do quibe cru, a baharat,

mistura de pimenta-da-jamai-
ca, pimenta-preta, canela, cra-
vo-da-índia, noz-moscada, fe-
nacho e gengibre.

Outra grande dificuldade culi-
nária dos árabes muçulmanos no
Brasil é encontrar locais que ven-
dam animais que sigam o abate
Halal. “Eu não pude experimentar
muito da comida brasileira, pois
sou muçulmano e não posso co-
mer porco. E as outras comidas
são feitas com animais que não
foram mortos por pessoas não
muçulmanas. Inclusive, por mui-
to tempo, tivemos que importar

carne de fora para podermos co-
mer”, lamenta o libanês, que agre-
gou o arroz e o feijão à dieta diária.

A culinária libanesa utiliza, na
maioria dos pratos, carne de car-
neiro. Em muitas receitas ofereci-
das no Layalee, porém, o ingre-
diente foi substituído pela carne
de boi. Temperos velhos conheci-
dos dos brasileiros, como o aça-
frão, a canela e a pimenta, aju-
dam ainda mais na aceitação. “A
culinária árabe é muito famosa
no mundo todo. Então, não tive-
mos problemas. Nosso público
gosta muito”.

Brasília é a segunda cidade do país com o maior número de refugiados. Gente que desembarca na capital cheia
de esperança, tenta não perder as raízes gastronômicas e até enriquece a culinária local

A legislação brasileira é
uma das mais avança-
das do mundo quanto
ao refúgio para estran-

geiros. Prevê, por exemplo, o
direito a Carteira de Trabalho e
a um auxílio financeiro tempo-
rário. Fugindo da perseguição
por crença, etnia, nacionalida-
de, grupo social ou opinião po-
lítica, muitos desembarcam em
Brasília para retomar a vida. Há
quem tente lembrar as origens
cozinhando em casa. E há quem
se disponha a compartilhar
com a cidade sabores carrega-
dos de história.

Há seis anos, Loida Labrada,
45 anos, e Guillermo Vitón, 61,
deixaram o regime socialista cu-
bano para tentar uma nova vida
em terras brasileiras. Acabaram
deixando o Riacho Fundo 1 mais
latino. Ele é gastrônomo. Ela fez
um curso de culinária de doces
em Cuba. Juntaram vontade e
conhecimento e abriram o res-
taurante Laura, nome em ho-
menagem à primogênita do ca-
sal. Os carros-chefes do menu
são pratos feitos com banana
verde, como os tostones e a ma-
riquita. O grão-de-bico à cuba-
na também é bastante aprecia-
do pelos clientes.

Ao chegar ao Brasil, o casal se
espantou com a variedade de
alimentos. “Em Cuba, não po-
díamos comprar tudo de que
precisávamos para preparar as
comidas porque o Estado res-
tringe o quanto de cada ingre-
diente podemos comprar por
meio de uma cartela de tíque-
tes”, conta Loida. No país co-
mandado pelos irmãos Castro, a
agricultura é, em grande parte,
familiar. Segundo o casal, as se-
mentes repassadas aos agricul-
tores são poucas e o uso de ferti-
lizantes, limitado, por serem
produtos muito caros.

Essas restrições fazem com
que a culinária fique muito ao
sabor das estações “De novem-
bro a março, temos tomates.
Depois disso, não mais. De julho
a agosto, é temporada do abaca-
te. Então, se faz tudo com ele,
que é muito usado principal-
mente na salada. No inverno, te-
mos acelga, cenoura, beterraba,
coisas que não temos durante o
verão”, conta a cozinheira.

A gastronomia cubana apro-
xima-se da brasileira pelas raí-
zes ibéricas e africanas e pelo
uso ingredientes como o arroz
e o feijão, compra Guillermo.
“Nossa culinária se parece mui-
to com a mineira. Usamos mui-
tos embutidos suínos, como a
linguiça e chouriço”, diz. Loida,
porém, faz logo algumas dife-
renciações. “No Brasil, usa-se
muito coentro nas comidas,
entre outras especiarias. Lá,
usamos para temperar as comi-
das somente cebola, pimentão,
alho e outros ingredientes mais
naturais.”

Para “pintar” a refeição de
amarelo, eles usam o bijol em
vez do açafrão. O extrato de to-
mate é mais recorrente que o
coloral. As diferenças, às vezes,
assustam os clientes, conta Loi-
da. “Um dia fiz creme de espina-
fre e foi muito difícil fazer as
pessoas experimentarem. Brasi-
leiro é muito nacionalista nesse
ponto. Quando cheguei, comi

de tudo e elenquei minhas pre-
ferências”, conta a admiradora
de vitamina de abacate e da
combinação pizza e orégano.

Gana
Na leva de imigrantes que

chegaram ao Brasil após a Co-
pa de 2014, mais de 200 gane-
ses instalaram-se no Distrito
Federal, principalmente em
Samambaia, Riacho Fundo e
Taguatinga. É o caso de Frank
Osei, 28 anos, e Shadrack Asa-
moul, 30, que vivem em Brasí-
lia há três meses. Mesmo com
pouco tempo na cidade, a du-
pla percebe que as pessoas têm
uma visão equivocada da gas-
tronomia africana. “Ao verem a
África na tevê, acham que não
há comida, mas temos pratos
muito deliciosos, com muitos
temperos”, diz Shadrack.

Os ganeses listam os princi-
pais pratos de seu país: fufu —
carne bovina com purê de ba-
nana-da-terra e azeite de dendê
acompanhado com molho a
base de amendoim—; e arroz
jollof — arroz branco tempera-
do com cebola, tomate picado,
tomilho e açafrão — e a sopa de
pimenta. “Temperos como o to-
milho e os pimentões estão em
muitos pratos e, é claro, a pi-
menta também. Mas não con-
seguimos encontrar o curry
aqui, um ingrediente básico de
Gana”, diz Frank.

Oquibe cru
faz parte dos

pratos
oferecidos

por
Mohammad
AliMoussa
no Sudoeste

Tostones

IInnggrreeddiieenntteess
❚ 2 bananas verdes
❚ Óleo para fritar
❚ Sal a gosto

PPrreeppaarroo
11.. Descasque as bananas
e corte-as em fatias diagonais
de mais ou menos 2cm

22.. Doure levemente em
bastante óleo quente

33.. Escorra e achate as fatias entre
folhas de papel toalha para que
fiquem com 1cm de espessura

44.. Retorne ao óleo quente e deixe
que dourem completamente

55.. Escorra, coloque sobre
papel absorvente, salpique
com sal e sirva

Grão-de-bico à cubana

IInnggrreeddiieenntteess
❚ 500g de grão-de-bico
❚ 200g de linguiça defumada
❚ 200g de chouriço
❚ 1 cebola inteira picada
❚ 3 dentes de alho
❚ 2 colheres de sopa de extrato de
tomate

❚ 1 pimentão-verde picado
❚ 1 xícara de chá azeite

PPrreeppaarroo
1. Cozinhe o grão-de-bico até ficar
macio, mas firme. Depois, retire a
água do cozimento

2. Corte a linguiça e o chouriço
defumado em rodelas

3. Coloque a linguiça e o chouriço
para fritar no azeite com o alho, o
extrato de tomate e o pimentão-
verde até a cebola murchar

4. Misture o grão-de-bico à linguiça
e ao chouriço

Loida eGuillermodeixaramCuba,mudaram-se paraBrasília e abriramumrestaurante noRiacho Fundo 1: pratos combanana verde são o destaque
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