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13º Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes faz homenagem às mulheres
Entre os dias 20 e 29 de agosto, a cidade histórica mineira receberá renomadas chefs nacionais e internacionais
“Mulheres” é o tema central do Festival Internacional de Cultura e Gastronomia de Tiradentes, que será realizado de 20 a 29 de agosto na cidade histórica mineira. O tema deste ano foi escolhido com o objetivo de resgatar o valor histórico da cozinha doméstica e maternal, que serve de inspiração para criações sofisticadas e para o desenvolvimento de novos trabalhos e novos olhares para a gastronomia. 

Desde os primórdios, as mulheres estiveram envolvidas com as atividades da família, porém o papel de “chef” foi instituído primeiramente aos homens, cozinheiros dos reis. Então, nada mais justo que resgatar o valor da mulher na história da gastronomia e homenageá-las no Festival, que este ano completa sua 13ª edição com um staff composto exclusivamente por mulheres – desde a assessoria de imprensa do evento às chefs mais renomadas, passando pelas baristas, sommeliers e palestrantes.
Além da vasta programação gastronômica, esta edição também proporcionará aos visitantes e à população local encontros musicais, recitais de poemas, lançamentos de livros, exposições, apresentações teatrais e sessões de cinema ao ar livre, sempre com um toque feminino.
Festins

Nas noites de sexta e sábado acontecem os tão esperados Festins com a participação de oito renomadas chefs. Os sofisticados jantares acontecem nas pousadas Villa Paolucci e Pequena Tiradentes e prometem atiçar o paladar de diferentes gostos com pratos arrojados, ingredientes orgânicos e também a inusitada cozinha do amor.
Irão apresentar suas receitas no primeiro final de semana, 20 e 21, Margot Janse, chef executiva do Restaurante Hotel Le Quartier Français (Franschhoek, África do Sul), que ocupa o 31º lugar no ranking dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo; Ângela Hartnett, parceira de Gordon Ramsay na série de Hell´s Kitchen e chef dos restaurantes Murano e York & Albany (Londres, Inglaterra); Helena Rizzo, melhor chef do ano pela Veja São Paulo 2009 e chef do restaurante Maní (SP); e Rougui Dia, chef da melhor cozinha de caviar do mundo, o sofisticado restaurante Petrossian (Paris, França). 
Já no último final de semana, 27 e 28, a cozinha ficará por conta de Reine Sammut, chef do Auberge de la Fenière (Lourmarin, França), reconhecida com uma estrela Michelin e 17 pontos no Gault Millau (numa escala de 1 a 20); Bel Coelho, chef do restaurante Dui (SP), foi parceira de Alex Atala no restaurante D.O.M. e recebeu o título de Chef Revelação pelo júri de Veja São Paulo; Adeline Grattard, do Yam’Tcha (Paris, França), que acaba de ganhar sua primeira estrela Michelin; e Pepa Romans, chef da Casa Pepa (Ondara, Espanha) reconhecida com uma estrela Michelin.
Cursos
A programação gastronômica do Festival também contará com cursos e degustações, uma excelente oportunidade de intercâmbio e aprendizado para os participantes. As inscrições, gratuitas e limitadas a 40 vagas por curso, podem ser feitas em Tiradentes durante o Festival.

Todas as chefs que comandarão os festins também irão participar da programação de cursos com um dos pratos servidos no jantar, na noite anterior. Com isso, o público terá a oportunidade de conhecer e degustar as sofisticadas receitas preparadas pelas renomadas chefs nacionais e internacionais. 
O aprendizado não para por aí. Grandes nomes da gastronomia também partilharão suas experiências com aulas na praça. São elas: Mari Hirata, escritora e consultora de gastronomia em Tóquio (Japão); Deise Novakoski, sommelière / bartender no restaurante Eça (RJ), eleita pela revista Gula a Sommelier do Ano em 2004; Cilene Saorin, uma das primeiras mestres cervejeiras e bier sommelier do Brasil; Janaína Rueda, chef do Bar Dona Onça (SP), eleito em 2009 o melhor bar pela revista Prazeres da Vida; e Isabela Raposeiras, barista e mestre de torra, vencedora do Primeiro Campeonato Nacional de Barista, em 2002; Nelsa Trombino, chef do restaurante Xapuri (BH), eleito o melhor restaurante de Comida Brasileira pela Veja Belo Horizonte e como o melhor da Cozinha Mineira pela Revista Gula.
Mesa Redonda
A influência feminina na gastronomia também será tema de uma mesa redonda com oito mulheres de destaque no cenário nacional, mediada pelo jornalista e crítico de gastronomia da Folha de São Paulo e apresentador do programa de TV “O Guia”, do canal pago National Geographic, Josimar Melo. 
Participarão da mesa redonda: Nina Horta, cozinheira, escritora e proprietária do buffet Ginger; Danusia Bárbara, jornalista e escritora; Margot Janse, chef executiva do Restaurante Hotel Le Quartier Français (Franschhoek, África do Sul); Helena Rizzo, chef do restaurante Maní (SP); Deise Novakoski, sommelière / bartender no restaurante Eça (RJ); Cilene Saorin, mestre cervejeira e bier sommelier; Ângela Hartnett, chef dos restaurantes Murano e York & Albany (Londres, Inglaterra); e Rougui Dia, chef do restaurante Petrossiam (Paris, França).
Cultura
Como toda a programação deste ano, também a cultural segue a temática feminina e homenageia as mulheres com música, recitais, lançamentos de livros, exposições, artes cênicas e cinema ao ar livre. 
Na Praça da Rodoviária será montado o Palco Principal, onde acontecerão encontros musicais protagonizados por intérpretes femininas da música popular brasileira, com muito requinte e modernidade. 
No dia 20, às 23h, Aline Calixto convida Dona Jandira, encontro que promete ser regado a muito samba nacional. No sábado, 21, às 23h, Alda Rezende chama Fernanda Takai para subir ao palco e acompanha-la nos sucessos da música popular brasileira. As mineiras Érika Machado e Marina Machado cantam seus sucessos dia 27, às 23h. E, para encerrar as apresentações, um show com o grupo Brasileirinhas, com a saxofonista Daniela Spielmann e a pianista Sheila Zagyry, dia 28, às 23h.
O Espaço Literatura abrigará recitais de poemas e textos idealizados por mulheres de repercussão nacional, além de lançamentos de livros. No dia 21, às 15h, acontecerá o lançamento de “As minhas receitas japonesas”, de Mari Hirata; às 17h, lançamento da coleção “Aromas e Sabores da Boa Lembrança”, Danúsia Bárbara; e, para encerrar o dia, acontecerá um recital na Igreja do Rosário. Ainda no Espaço Literatura, no dia 28, às 17h, acontecerá o lançamento do livro “Nutrição Contemporânea”, de Dora Cardoso e Marcela Knibel e recital na Igreja do Rosário.
Pela cidade histórica também acontecerão vários shows itinerantes e instrumentais no Largo das Forras, Coreto e Praça da Rodoviária. Os visitantes poderão conferir as apresentações do Cortejo de Tambores, duo de harpas com Suzana Sanchez, o acordeom de Sarah Assis, flauta e piano com Salomé Viegas e Adriana Abid, show de sax com Daniela Spielmann, grupo de choro feminino “As Choronas” e a apresentação “O Realejo”, com Vanessa Campos.
Durante todo o Festival, o público confere as exposições no Espaço das Artes “Graal Feminino”, de Clevane Pessoa, e “Entre o Ato e o Prato”, de Marijô Boaventura. 
Os visitantes e a população local terão, ainda, apresentações de filmes ao ar livre na Praça da Rodoviária, sempre às 19h e às 21h, respectivamente. Na segunda, 23, serão exibidos “Ratatouille” e “Sabor da Paixão”. Na terça, o público irá se deliciar com “A fantástica fábrica de chocolate” e “A festa de Babette”. Dia 25 é a vez de “Chocolate” e “Julie e Julia”.
E para os amantes das artes cênicas, a Praça da Rodoviária e o Largo das Forras serão palco para várias atrações teatrais. As apresentações acontecem às sextas, sábados e domingos com os grupos Tetratrupe, Trampulim, Aldeia, Cia de Inventos, além da esquete teatral E agora, Nora?.
Sobre as convidadas

- Helena Rizzo

Nascida em Porto Alegre, a chef do restaurante Maní descobriu sua paixão pela gastronomia assim que se mudou para São Paulo. O hobby de cozinhar para os amigos acabou por despertar seu interesse nesse universo. Em 2007, ganhou o prêmio de melhor chef do ano pela revista Gula. Em 2008 e 2009, conquistou prêmios de melhores pratos brasileiros e contemporâneos, com o ‘Robalo de Baixa Temperatura’, a ‘Paleta de Cordeiro’ e o ‘Rosbife’ – todos pela revista Veja. Em 2009, conquistou o prêmio de Melhor Chef do Ano pela Revista Comer e Beber, publicada pela Veja São Paulo – Helena foi a primeira mulher a receber esse título na história do prêmio. O Maní foi premiado como Melhor Cozinha Contemporânea nesta mesma edição. No Festim, Helena irá apresentar uma cozinha moderna, resultado das várias influências e lembranças da infância. A chef valoriza o produto por meio da utilização de técnicas arrojadas e apresentações inusitadas.
Serviço

Festim: Pousada Villa Paolucci Data: 20 de agosto Horário: 21h Preço: R$ 280 (bebidas inclusas).
Curso: 21 de agosto, às 16h45.
- Margot Janse
Nascida e educada na Holanda, Margot Janse se encantou pela cozinha aos 23 anos e se aproximou de Ciro Molinaro, restaurateur altamente conceituado e reconhecido em Joahnesburg. Foi ele quem ensinou Margot a brincar com a comida e explorar uma habilidade além da tradicional “fronteira da comida”. Em 1995, ela ingressou na equipe culinária do Lê Quartier Français, que ocupa o 31º lugar no ranking dos 50 Melhores Restaurantes do Mundo. O restaurante do hotel já era considerado um dos melhores da África do Sul quando Margot foi convidada para assumir como Chef Executiva pouco tempo após a sua chegada. A chef já recebeu numerosas homenagens de algumas das mais respeitadas publicações do mundo, incluindo Restaurant Magazine UK.  Em 2008 foram um dos Prudential Eat Out Top 10 Restaurants. Margot utiliza nos seus pratos produtos que privilegiam a estação e os ingredientes disponíveis no pomar orgânico do hotel onde trabalha, além de produtos locais.

Serviço

Festim: Pousada Pequena Tiradentes Data: 20 de agosto Horário: 21h Preço: R$ 330 (bebidas inclusas).
Curso: 21 de agosto, às 14h15.
- Ângela Hartnett

Nos último sete anos, Ângela Harnett emergiu como uma das chefs britânicas mais adoradas e de maior sucesso. Em 2004, ganhou uma legião de novos fãs ao aparecer ao lado de seu mentor, Gordon Ramsay, na série de TV Hell´s Kitchen. Também apareceu regularmente como chef convidada nos programas This Morning e BBCs Saturday Kitchen, do canal ITV. Em 2007, foi ao ar o seu primeiro projeto de TV, Kitchen Criminals, da BBC2. O programa seguiu Ângela e John Burton Race numa tentativa de tornar cozinheiros “sem esperança” em chefs merecedores de uma estrela Michelin. A chef traz para o Festival uma cozinha de herança familiar com acento italiano, apresentadas em releituras modernas, com valorização dos ingredientes.

Serviço

Festim: Pousada Villa Paolucci Data: 21 de agosto Horário: 21h Preço: R$ 330 (bebidas inclusas).
Curso: 22 de agosto, às 13h.
- Rougui Dia

Chef da melhor cozinha de caviar do mundo, o sofisticado restaurante Petrossian (Paris, França), Rougui faz uma cozinha de integração, unindo ingredientes da sua memória aos ingredientes tradicionais do restaurante. Francesa e de origem senegalês, aos treze anos planejava estudar design até que uma substituição da mãe na cozinha de casa mostrou-lhe o caminho da gastronomia, tendo o jantar preparado por ela feito total sucesso entre os irmãos. Em 2005, Armen Petrossian a convidou para ser a chef do Petrossian, com liberdade para criar um menu inteiro e coordenar um time de 10 pessoas. 
Serviço

Festim: Pousada Pequena Tiradentes Data: 21 de agosto Horário: 21h Preço: R$ 330 (bebidas inclusas).
Curso: 22 de agosto, às 11h45. 

- Bel Coelho

Aos 30 anos, a paulistana Bel Coelho está há 13 no mercado. Começou a carreira como estagiária de Laurent Suadeau e no Fasano até partir para Nova York, onde aperfeiçoou seus conhecimentos no Culinary Institute of America (CIA) e Payard. Em seguida, trabalhou com Alex Atala no D.O.M. e tocou seu próprio buffet, Ao Seu Bel Prazer. Tornou-se conhecida do público como chef em 2003, no restaurante Madelleine. No ano seguinte, comandou a cozinha do Sabuji e recebeu o prêmio de Chef Revelação oferecido pelo júri de Veja São Paulo na edição guia Comer e Beber – O Melhor da Cidade. De 2005 a 2007, viveu mais experiências na Inglaterra, França, Portugal e Espanha – onde trabalhou no exclusivo El Celler Can Roca, com duas estrelas no conceituado Guia Michelin e premiado como o quinto melhor restaurante do mundo pela revista inglesa The Restaurant. Ao retornar, esteve à frente da cozinha do famoso Buddha Bar, até partir para o restaurante dui. Bel é reconhecida por combinar várias culturas e utilizar técnicas e tecnologias atuais para releituras de clássicos.

Serviço

Festim: Pousada Pequena Tiradentes Data: 27 de agosto Horário: 21h Preço: R$ 280 (bebidas inclusas).
Curso: 28 de agosto, às 11h45.
- Reine Sammut

Reine Sammut deixou o curso de Medicina para abrir um restaurante com o marido Guy e sogra em Lourmarin, há 30 anos.  Lá, ela e o marido cuidavam do salão enquanto a cozinha estava à cargo da mãe de Guy. Aos poucos, Reine foi se envolvendo na cozinha até substituir a sogra. Com o nascimento de sua segunda filha, Reine se envolveu nos conhecimentos da alimentação para encantar o apetite de sua pequena filha, de saúde frágil, e criou a “cozinha do amor”. A cozinha da chef é impregnada dos sabores mediterrâneos, influenciada pela Tunísia, Malta e Sicília, oriundas da família de Guy. Também tem como base os produtos locais, valorizando o trabalho dos pequenos produtores e ainda uma grande variedade de azeites provenientes da bacia Mediterrânea. Reine e Guy são reconhecidos pelos Guias Franceses com uma estrela Michelin e 17 pontos no Gault Millau (numa escala de 1 a 20).

Serviço

Festim: Pousada Villa Paolucci Data: 27 de agosto Horário: 21h Preço: R$ 330 (bebidas inclusas).
Curso: 28 de agosto, às 13h.
- Adeline Grattard

Adeline é uma jovem cozinheira que acaba de ganhar sua primeira estrela Michelin. O restaurante Yam´Tcha, que significa “Beba Chá”, em mandarim, oferece comida feita com técnicas e temperos asiáticos, misturando o chá com a culinária francesa e uma pincelada de sabores chineses. O marido, natural de Hong Kong, é responsável pelo serviço dos chás vintage chineses que acompanham a degustação.

Serviço

Festim: Pousada Pequena Tiradentes Data: 28 de agosto Horário: 21h Preço: R$ 330 (bebidas inclusas).
Curso: 29 de agosto, às 13h.
- Pepa Romans

“O espírito do trabalho está presente nas pessoas que o desenvolvem”. Esta é a frase que, no site do restaurante Casa Pepa (Ondara, Espanha), abre o texto à respeito de sua equipe e que, ao final, revela o segredo: manos de mujer em la cocina (mãos de mulher na cozinha). As mulheres deste restaurante apóiam os iniciantes e tomam as decisões necessárias para o reconhecimento do negócio instalado em um casarão de 140 anos, localizada em uma região cercada de laranjas, hortaliças, oliveiras e outros. Pepa faz uma cozinha espanhola de produto, principalmente frutos do mar da própria região. O restaurante de espírito familiar conta com as presenças do marido, que trabalha como sommelier, e da filha que atua com ela no comando da cozinha. A chef é uma especialista em arrozes, os espanhóis melosos ou caldalosos.

Serviço

Festim: Pousada Villa Paolucci Data: 28 de agosto Horário: 21h Preço: R$ 330 (bebidas inclusas).
Curso: 29 de agosto, às 11h45. 
- Mari Hirata

Há mais de 20 anos morando no exterior, entre Japão e França, a chef Mari Hirata nasceu em São Paulo. Em Paris, trabalhou em vários restaurantes, inclusive o estrelado L'Arpège, do chef Alain Passard. Voltou para o Japão em 2001 a convite da confeitaria oficial da Família Imperial japonesa, para a abertura do Toraya Café. Atualmente, além de prestar consultoria, ministra cursos semanais de gastronomia em Tóquio, como o de cozinha brasileira para japoneses.

Serviço
Curso: 22 de agosto, às 10h30. 

- Deise Novakoski

A paulistana de 46 anos respira o mundo da gastronomia desde que nasceu. Seu padastro era patissier e, a mãe, saucier. E então foi se interessando pelo universo das bebidas com seus misteriosos coquetéis. Aos 16 anos, deu seus primeiros passos na sommelerie fazendo cursos com o italiano Danio Braga, que a inscreveu na Associação Brasileira de Sommeliers. Este foi o ingresso da primeira mulher neste setor. Atualmente, Deise exerce a função de sommelière / bartender no restaurante Eça, no Rio de Janeiro. É coordenadora de conteúdo da pós-graduação Vinho e Cultura da Universidade Cândido Mendes, apresentadora do quadro Líquido e Certo e do programa Menu Confiança, ambos no canal GNT. Além disso, é titular da coluna “Três doses acima”, publicada semanalmente no suplemento Rio Show do jornal O Globo. Deise foi eleita pela revista Gula a Sommelier do Ano, em 2004.

Serviço
Curso: 21 de agosto, às 15h30.  
- Cilene Saorin

Com graduação em engenharia de alimentos e especialização em marketing, Cilene também é mestre cervejeira com graduação na Espanha e bier sommelier com graduação na Alemanha. Com mais de 16 anos de experiência profissional, teve atuação na área de produção de cervejas, desenvolvimento de fornecedores para cervejarias, pesquisa e desenvolvimento de produtos e como especialista em degustação de cervejas para algumas das maiores companhias cervejeiras do mundo. Atualmente trabalha em consultoria como mestre cervejeira para a esfera industrial e como sommelier de cervejas para a esfera gastronômica. Cilene também integra o time da Associação Brasileira dos Profissionais em Cerveja e Malte desde 1999 e responde como presidente desde 2004.

Serviço
Curso: 21 de agosto, às 18h.
- Janaína Rueda

É uma autêntica paulistana nascida no Brás. Reside hoje no Centrão por influência de sua mãe, que trabalhou nos extintos Hipopotamus e Gallery. Começou a cozinhar na infância por intuição e então passou a trabalhar no comércio. Depois, seguiu carreira na multinacional Pernod Ricard como consultora de vinhos. Casou-se com Jefferson Rueda e em 2008 realizou seu sonho de ser dona de bar. Abriu então o Dona Onça, baseado no apelido que recebeu de seu marido. Janaína prioriza a cozinha popular e resgata a cultura do interior paulista e dos almoços familiares em pratos e petiscos bem brasileiros.

Serviço
Curso: 21 de agosto, às 19h15.
- Isabela Raposeiras

Aos 36 anos – nove deles dedicados integralmente ao café –, Isabela é hoje referência no Brasil quando o assunto são grãos de alta qualidade. Ela vem de uma família apaixonada e sempre envolvida profissionalmente com vinhos, gastronomia e charutos. Mas, foi em 2001 que Isabela foi “irremediavelmente fisgada”, como ela gosta de dizer, pelo complexo universo da bebida. O caminho de Isabela – e a descoberta de sua verdadeira vocação – pareceu então se revelar rapidamente à sua frente. Naquele ano, ela começou a estudar cafés para ajudar uma amiga a implantar uma cafeteria. E tomou gosto pela coisa. Em seguida, foi empregada por uma grande exportadora de cafés especiais, onde acumulou experiência importante com produtos de altíssima qualidade. 
Serviço
Curso: 28 de agosto, às 10h30.
- Nelsa Trombino

Nelsa nasceu no estado de São Paulo e, aos 23 anos, casou-se com um mineiro e mudou-se para Minas. Morou em uma fazenda perto de Lagoa da Prata onde pôde unir sua rica bagagem da culinária italiana (herança dos pais) à cozinha regional brasileira. Em 1987, inaugurou seu restaurante Xapuri, em Belo Horizonte. Mesmo com a expansão, sendo hoje considerado o melhor restaurante de comida mineira, Dona Nelsa até hoje coloca a mão na massa e não deixa de controlar rigorosamente toda a produção, inclusive dos eventos realizados fora do restaurante.

Serviço
Curso: 29 de agosto, às 10h30.
- Alexandra Corvo

Alexandra nasceu em São Paulo e, aos 21 anos, estudou Hotelaria na Escuela Superior de Hostelaria y Turismo, de Madrid. Terminado o curso, decidiu especializar-se em vinhos e partiu para a Suíça, onde estudou durante um ano Enologia para Sommeliers no École d´Ingenieurs Oenologiques do Centro Federal de Pesquisas Agronômicas de Changins. Formada Sommelière em 2001, Alexandra Corvo voltou ao Brasil. Aqui, trabalhou como sommelière na Figueira Rubaiyat, no restaurante D.O.M., no LeVin, logo no Tournage (do mesmo dono). Trabalhou ainda no Empório Basilicata, como gerente responsável pelos vinhos e cursos. Com a demanda de vários clientes, Alexandra iniciou seu trabalho na educação em vinhos. Atualmente, é proprietária da escola do vinho Ciclo das Vinhas, que tem aulas para amadores e profissionais, e desenvolve cursos para empresas.
Serviço
Curso: 28 de agosto, às 14h15.
- Nina Horta

Proprietária do buffet Ginger, Nina é cozinheira e escritora. Na Folha de São Paulo, caderno Ilustrada, escreve semanalmente sobre gastronomia, onde, por meio da culinária, reflete sobre a cultura brasileira.  É autora do livro “Não é Sopa”, um dos clássicos contemporâneos da cozinha brasileira e o “Vamos Comer”, com 250 mil exemplares distribuídos pelo MEC para as escolas públicas de todo o Brasil.  
- Danusia Bárbara

Jornalista e escritora, Danusia especializou-se em provar do bom e do melhor em todas as partes do mundo. Nascida em Copacabana, no Rio de Janeiro, já percorreu da Amazônia à Mianmar (antiga Birmânia), do Canadá ao Zimbábue, das Ilhas Maurício aos Estados Unidos, da América do Sul à Tailândia, do Oriente Médio à África, Ásia e quase toda Europa. Viaja perseguindo cheiros, gostos e contrastes culturais. Jantou e almoçou com os principais chefs mundiais (Paul Bocuse, Freddy Girardet, Pierre Troisgros, Joël Robuchon, Claude Peyrot,  Georges Blanc, Francis Mallman, Daniel Bouloud, Alain Ducasse, entre outros), percorreu rotas únicas como as do Orient Express, hospedou-se nos hotéis mais exclusivos do mundo como Cipriani, Crillon, Plaza Athénée, Claridge’s, Machu Pichu, Savoy ou Burj Al Arab, em Dubai, o mais caro e fantástico hotel internacional até hoje existente.

Informações e reservas:
Estação do Turismo – (31) 3029-1688

Av. Nossa Senhora do Carmo, 1191 – 7º andar – Sion / BH – MG
Serviço:
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