A comemoração do Dia da Biodiversidade foi realizada no Assentamento Colônia I, em Padre Bernardo (GO), município a cerca de 100 km de Brasília, e contou com a participação de cerca de 50 pessoas, entre alunos e pesquisadores da UnB, membros da Convivium Slow Food / Cerrado, jornalistas, especialistas e agricultores da comunidade.

Na parte da manhã, houve uma vivência em campo para reconhecimento de espécies nativas do Cerrado, em antiga área de pasto recuperada pela família do Sr. José Vitorino, da associação de produtores do assentamento. Guiados pelos agricultores João Ávila e Wátila, o grupo caminhou entre muitas espécies típicas do bioma, tais como o pequi, o barbatimão, a canela-de-ema, o pau-doce, o chapéu de couro, o jatobá, dentre outras, e aprendeu sobre seus usos gastronômicos e medicinais. Na seqüência, os participantes conheceram uma das áreas de plantio agroecológico da associação e fizeram uma conversa sobre técnicas de manejo.

De volta à sede da associação, Luis Carrazza, da Central do Cerrado, falou sobre os diversos produtos da biodiversidade comercializados pela Central, suas características nutricionais e sobre a experiência das diversas cooperativas de produtores que compõem a Central. 

No horário do almoço, momento mais esperado do dia, a chef Marilde Cavaletti, da Convivium Slow Food, junto ao grupo de mulheres “Sabor do Cerrado”, do Assentamento Colônia, serviu um almoço requintado elaborado com produtos do Cerrado. O primeiro prato foi um delicioso risoto de bacalhau com pequi servido com salada de alface orgânica com molho a base de mel de tiúba e azeite de babaçu; o segundo foi filé de frango empanado com farinha de jatobá e purê de batata (batata yacon orgânica e batata inglesa); e o terceiro foi filé mignon com crosta de castanha de baru e arroz com raspas de buriti. Para completar, a sobremesa foi um incrível petit gateau feito com farinha de jatobá e servido com sorvete de araticum.

Os participantes se reuniram então para uma roda de conversa ao ar livre com homens e mulheres da comunidade, onde os agricultores falaram sobre a história do assentamento, a organização do grupo, o início da produção de orgânicos, o trabalho com produtos da biodiversidade do Cerrado, a experiência das mulheres do grupo Sabor do Cerrado, e o grupo debateu sobre as dificuldades e desafios para inserção no mercado para comercialização dos produtos. 

Para encerrar os trabalhos do dia, as mestre-cucas do Cerrado serviram um lanche com torta de banana com farinha de jatobá, brigadeiro de baru, torta alemã com araticum, biscoito de castanha do Pará e suco de jabuticaba!

As receitas estão disponíveis no site: www.centraldocerrado.com.br

