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Debulhar o trigo

Recolher cada bago do trigo
Forjar no trigo o milagre do pao
E se fartar de pao

Decepar a cana

Recolher a garapa da cana
Roubar da cana a docura do mel
Se lambuzar de mel

Afagar a terra

Conhecer os desejos da terra
Cio da terra,

a propicia estacao

E fecundar o chao

Milton Nascimento



LABORATORIO DE CRIACAO
Flavia Castelo Batista

O Laboratério de Criacao constitui-se numa experiéncia inédita e de lancamento
exclusivo. Investigacao, (trans)formacao e criatividade protagonizam um encontro
potente no centro de pensamento que conhecemos por Escola de Gastronomia Social
Ivens Dias Branco. Aqui, memoria, ciéncia e afeto nutrem pesquisadores dedicados a
confeitaria e a panificacao. Insumos e utensilios do estado do Cearda nao faltam em
receitas especiais de processos e produtos gastrondmicos da cultura local. Com total
apoio institucional, estudantes e seus respectivos mentores expandem o repertério
das politicas publicas do Instituto Dragao do Mar, numa Gastronomia Social que
fortalece a expertise de mais de vinte anos de acoes, projetos e programas voltados ao
desenvolvimento humano e a inclusao cultural.

Foram trés meses de mentoria e intercambio intensos. O climax € a devolutiva
social, com a apresentacao dos primeiros resultados da pesquisa. Isso acontece
deliciosamente: interessados em integrar-se ao desafio de aperfeicoar e difundir os
projetos do laboratodrio - considerando responsabilidade socio-ambiental e viabilidade
econdmica - tém a oportunidade de conhecer, em primeira mao, valores que nao se
encerram em narrativas intangiveis.

Comida € cultura. A cultura cearense tem, no Laboratorio de Criacdao da Escola de
Gastronomia Social Ivens Dias Branco, sustento fundamental de sua histéria. Histdria
que, entre o mar e o sertao, encontra a serra e faz nosso Ceara ser tao diverso. Diverso
e cantado nos versos das “Velas do Mucuripe” - paisagem perfeita para valorizacao de
praticas, habilidades, ocupacdes e costumes que nos acompanham entre cercas, secas
e enchentes. Porque comida também é oficio: de cozinheiro, produtor, investigador,
professor, colaborador. De mentor.



No Laboratério de Criacao em Gastronomia, procuramos entender o que nos move e nos
alimenta. Inclusive, aquilo que alimenta nossas emocoes, que motiva acoes irracionais,
intuitivas ou fantasiosas, para chegar a outros sentimentos e estados de espirito. Assim
recorremos a poética para nao sucumbir, como ensina Edgar Morin. O filésofo defende,
as custas de Godard, a ideia de que a regra (cultura) é impreterivel para se conhecer o
ser humano. Ja a excecao (arte) seria um mergulho nas subjetividades, as quais nenhum
conhecimento se propde a expressar. Porque comida € vida. Tanto no Laboratério como
em todas as ofertas da Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco, vivemos do que
gostamos de fazer.

Assim seguimos, percebendo as vantagens de descobrir, com sutileza e presteza, a
medida do prazer que os resultados do Laboratodrio de Criacao apresentam as pessoas.
Porque eles sao como farois: lancam luz para o passado e o futuro em um presente
misturado de tradicao e inovacao, a refletir conhecimentos e experiéncias no campo
da gastronomia. A poténcia de seus fachos fomenta o debate estético e critico, na
perspectiva de valorizacao da cultura alimentar do Ceara. Pois comida € arte.

Sejam todos bem-vindos e apreciem sem moderacao esta delicia de publicacao, fruto
de um laboratério criativo: mais um espaco colaborativo, interdisciplinar e de alta
performance da Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco.
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A ESCOLA, O LABORATORIO DE CRIACAO
E A GASTRONOMIA SOCIAL

Selene Penaforte

A escola, enquanto instituicao formal e sistematica, sempre foi reconhecida como
importante espaco de construcao de conhecimento e transformacdo social, sendo a
educacao uma condicao de criacao, diferenciacao e constituicao dos sujeitos, resultado
da relacao de trocas e interacao entre as pessoas. Assim, a escola assume a tarefa
de formar cidadaos integrais, dotados de pensamento critico, autdnomos, criativos e
socialmente atuantes.

Com essa premissa, a Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco tomou para
si 0 desafio de se posicionar como transformadora e inovadora, capaz de impactar
significativamente a vida de seus alunos. Para tanto, utiliza-se da comida como recurso
pedagdgico fundamental, tendo como base o contexto da gastronomia social que se
apresenta possibilitadora de transformacoes concretas, a partir do desenvolvimento
profissional e pessoal dos alunos.

Nosso propdésito, como instituicao publica, é oferecer acoes objetivas em prol do
crescimento de jovens e adultos, que buscam novas possibilidades de invencdo e
organizacao de seus proprios caminhos, por meio do ingresso em nNo0ss0S percursos
formativos. Tais percursos consistem em Cursos Profissionalizantes, Cursos Basicos
e Laboratério de Criacao, nos quais, além das técnicas para o exercicio do oficio na
cozinha, sao oferecidas perspectivas de cidadania e ampliacao da percepcao de mundo,
aspectos imprescindiveis para a emancipacao do individuo.

O reconhecimento publico da Escola como forca de transformacao social € resultado
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[1] Lévi-Strauss C. O triangulo culindrio. In: Cordier S,

organizadores. Lévi-Strauss. Sao Paulo: Documentos; 1968.

102 p. Série L’Arc, 2.

da cumplicidade construida em nossa pratica cotidiana com gestores, coordenadores,
professores, alunos e colaboradores. Trata-se de uma parceria que transcende nossas
cozinhas, exercitada em acoes éticas e politicas, articulada para a superacao de barreiras
que impedem a mobilidade social de milhares de jovens e outros segmentos, muitas
vezes oriundos de uma escola seletiva, segregadora e excludente.

A Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco se apresenta como uma oportunidade
concreta, capaz de atender aos reais desafios que nos instigam e mobilizam, impostos
por um sistema de discriminacao que gera inimeros danos e cristaliza esperancas. 0s
esforcos coletivos de tornar a Escola um ambiente inclusivo e acolhedor sao fundados
no compromisso com os valores humanos e com a gastronomia social, no empenho
permanente de articulacao com os saberes locais - como bem nos ensina Claude
Lévi-Strauss (1968) quando diz que “a cozinha estabelece uma identidade entre nos,
constitui o meio universal pelo qual a natureza é transformada em cultura e é também
uma linguagem por meio da qual ‘falamos’ sobre nds proprios e sobre nossos lugares
no mundo”[1]. As palavras do antrop6logo condizem com a proposicao basica do nosso
projeto pedagdgico, que acredita na forca transformadora da educacao por meio da
gastronomia.

O Laboratério de Criacao - aqui apresentado como segmento formativo, inovador
e revolucionario, no que diz respeito a valorizacao e ao reconhecimento da cultura
alimentar cearense - é também estratégia de aprendizado vivo, pois assume o
compromisso de oportunizar uma devolutiva social, especialmente a comunidades e
produtores envolvidos no processo de cada pesquisa empreendida pelos alunos e seus
mentores. Todas as pesquisas abrangem o reconhecimento de histdrias e culturas por
meio dos insumos locais, fazendo valer os fundamentos da Escola de Gastronomia
Social Ilvens Dias Branco.

13
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1. O LABOR CRIATIVO DA CULTURA ALIMENTAR

Lina Luz

Mesmo que ndao possamos adivinhar o tempo que vird,

temos ao menos o direito de imaginar o que queremos que seja.

As Nacoes Unidas tem proclamado extensas listas de Direitos Humanos,

mas a imensa maioria da humanidade nao tem mais que os direitos de: ver, ouvir, calar.
Que tal comecarmos a exercer o jamais proclamado direito de sonhar?[..]

Os cozinheiros ndo pensardo que as lagostas gostam de ser fervidas vivas.

Os historiadores nao acreditardao que os paises adoram ser invadidos.

0 mundo ja ndo estard em guerra contra 0s pobres, mas sim contra a pobreza.
E a inddstria militar ndo terd outro remédio sendo declarar-se quebrada.

A comida ndo sera uma mercadoria nem a comunicacao um negdcio,

porque a comida e a comunicacao sao direitos humanos.

Ninguém morrerd de fome, porque ninguém morrera de indigestao.[...]

A perfeicao seguird sendo o privilégio tedioso dos deuses,

mas neste mundo, neste mundo avacalhado e maldito,

cada noite serd vivida como se fosse a ultima

e cada dia como se fosse o primeiro.

Eduardo Galeano*

*GALEANO, Eduardo. O direito ao delirio, Brasilia, 23 de maio de 2019. Cultura.

Disponivel em: <http://www.gilbertogodoy.com.br/ler-post/o-direito-ao-delirio---

eduardo-galeano>. Acesso em maio de 2019.
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Conhecer a cultura alimentar do Ceara nao seria tao somente saborear seus frutos, morder
suas carnes, salivar com seus queijos, delirar em lagostas, peixes e camardoes ou mesmo
revigorar-se com um café das serras. Tampouco seria observar exclusivamente o trabalho
de chefs e suas deliciosas preparacoes, ou fechar o foco em saberes populares e cientificos
dos demais membros que fazem parte da vasta cadeia produtiva da alimentacao local.
Fazer contas? Olhar cifras? Continuariamos incompletos em nosso labor. Como mergulhar
na construcao efetiva de politicas publicas para a cultura alimentar cearense?

O inicio do século XX, mais especificamente por volta de 1950 e 1960, trouxe grandes
mudancas em escala global a sociedade contemporanea. Dentre essas, como assinala
Hobsbawm (2008), pode-se mencionar a formacao de massas urbanas com o aumento da
densidade populacional e a consequente explosao das metrépoles, além do progressivo
esvaziamento do campo. Desse modo, surgiram as primeiras crises de abastecimento
alimentardas grandes cidades no século XX, fato que comecou a se tornar uma preocupacao
politica iminente.

Ainda segundo Hobsbawm (2008), a solucao para essas crises foi 0 que mais tarde
conheceu-se como “Revolucao Verde”. Tal revolucao teve inicio nos Estados Unidos e na
Europa, em 1950, e em seguida expandiu-se por outros paises. Objetivando basicamente
0 aumento expressivo da producao rural e lidando com a pouca mao de obra disponivel
no campo, a Revolucao Verde empregou tecnologias disponiveis a época para maximizar
a capacidade produtiva e minimizar ao maximo as perdas. Deu-se, entdao, a mecanizacao
do campo, 0 uso em larga escala de fertilizantes, pesticidas e insumos industriais, além
da incorporacao de biotecnologias na selecao de sementes e linhagens mais produtivas.

Dessa forma, a Revolucao Verde respondeu bem a demanda crescente por alimentos nas
metropoles, sobretudo através da unificacao e da mecanizacao de técnicas produtivas,
assim como do modo de producao em geral. Por outro lado, em contrapartida a ampla
variedade culturas alimentares pelo mundo, impds-se a légica de que o mundo consumisse

da mesma maneira. E nessa perspectiva que Edgar Morin (1997), ao analisar a cultura de
massas entre 0s anos 1960 e 1965, alerta que havia uma enorme preocupacao cultural
e social de se produzir mitos condicionadores de um amplo processo de integracao do
publico consumidor a realidade e as capacidades produtivas. Pretendeu-se induzir uma
certa homogeneidade nas formas de consumo da populacao mundial, 0 que desvalorizou
as culturas alimentares locais.

E também nesse contexto que - sequndo Poulain (2013, p. 161), a0 investigar as raizes e as
primeiras motivacoes do “interesse socioldgico pela alimentacao” - se comecou a falarem
produtos de desejo e consumo globais, em comidas de consumo global como o ketchup, a
coca-cola, a pizza, 0 hamburguer, os fast-food. Nesse periodo, surgiu o0 habito intenso de se
comer fora de casa, impulsionado pela correria do cotidiano nos grandes centros urbanos.
Intensificou-se o processo que Poulain (2003, p.46) entende como “industrializacao dos
alimentos”. Assim, gradualmente, o habito de alimentar-se, especialmente nas cidades,
passou a perder suas caracteristicas locais e regionais, comecando a ceder espaco ao
lugar-comum, a uma comida muitas vezes sem rosto tipico.

A resposta a todo esse cenario de “uniformizacao da cultura”, em especial da cultura
alimentar, foi vista pela primeira vez, segundo relata Poulain (2013, p. 31), na Franca
em 1980, por ocasiao da publicacao de livros eruditos de receitas. O fato significou um
forte esforco em preservar tracos da culinaria local tipicos de algumas regides do pais. A
culinaria francesa sentiu necessidade de reforcar seus lacos identitarios, vinculando-se a
uma cultura local em detrimento da tentativa de mundializacao dos gostos. Foi mesmo
um esforco de reintroducao do regionalismo no mundo global moderno. Poulain (2013,
p.31) cita um trecho do editorial de um dos livros de receita deste periodo que sintetiza
bem o pensamento da época:
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Se existe uma urgéncia nestes tempos de homogeneizacao dos gostos
alimentares, escreviamos em 1984, é justamente a de fazer o inventario
do patrimdnio gastrondmico das provincias da Franca. Recolocando as
praticas culindrias tradicionais no contexto cultural que as fez nascer:
0s costumes, as crencas, as mentalidades regionais; transcrever as
receitas numa linguagem simples e moderna, suscetivel de permitir
sua realizacao, estes sao os objetos da colecao ‘Itinerarios gourmands’.

Na Franca, como ressalta Poulain na mesma obra, as preocupacdes para com a culindria
das diferentes regioes francesas culminaram em 1990, na adocao de uma série de politicas
publicas que lancaram conjuntamente um vasto inventdrio do patrimdnio gastronémico
francés. Essas politicas visavam mapear e normatizar as técnicas e o fazer culinario tipico
e identitario de cada regiao francesa. Pretendia-se dar suporte e fomentar as culturas
locais em contrapartida a tendéncia de homogeneizacao cultural promovida nos grandes
centros metropolitanos, onde a culinaria tradicional ja se encontrava ameacada.

Muitos paises lancaram politicas publicas visando preservar seus patrimonios materiais
e imateriais. No Brasil, houve algumas iniciativas por parte do Instituto do Patrimdnio
Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) vinculado ao Ministério da Cultura. O Instituto
passou a responder diretamente pela salvaguarda, tombamento e monitoramento de bens
culturais brasileiros, sejam eles de natureza fisica (como prédios e monumentos), sejam
eles de natureza imaterial (praticas, técnicas, rituais, fazeres e saberes culturais).

No artigo 216 da Constituicao brasileira de 1988, ja se apresenta essa preocupacao com a
promocao e a seguridade de bens culturais de natureza material e imaterial, estabelecendo
as formas de preservacao desse patrimonio como registro, inventdrio e tombamento.
Define-se também, de forma ampla, patrimonio cultural como “formas de expressao,
modos de criar, fazer e viver”, assegurando-lhe ainda, como missao estatal, salvo-conduto.
Essa aproximacao antropoldgica e politica entre patrimonio e politicas publicas é sugerida
por Vianna (2006).

Nessa perspectiva, as politicas publicas de incentivo a cultura ganharam espaco em meio




[1] cf. Loiola & Miguel, 2007; Miguez, 2007; Reis,2007; Porto, 2007

[2] cf. Bourdieu, 2005

as politicas de Estado e de governos, ja que explicitaram suas dimensdes simboélicas,
cidadas e econdmicas. Criou-se entao o que Albuguerque Junior (2007) chama de “um
mercado de bens simbdlicos” a serem comercializados como bens culturais. Vale lembrar
gue o conceito de “mercado de bens simbdlicos” ja é destacado por Bourdieu (1974),
ganhando maior énfase quando o autor analisa a emergéncia do campo da arte e seu
ingresso no mundo comercial.

Como diz Poulain (2013, p. 32): “Numa relacao de causalidade circular, a crise alimentar
associa-se a uma crise identitaria”. Em outras palavras, a crise alimentar, gerada pela
tentativa de homogeneizacao de praticas culturais a partir da década de sessenta, resultou
em uma crise identitdria desses sujeitos que nao mais recorriam as suas identidades
regionais para referenciarem-se no mundo. O fim desse aconchego, fornecido pelas
culturas locais, deu origem a um novo mercado em que o0 “sentimento de pertenca” pode
ser comercializado.

* * %

Notamos aqui a importancia para o estado do Cearda em construir sua politica publica
voltada a cultura alimentar e fazé-lo de forma comprometida, como farol a lancar luz
sobre o0s insumos locais, valorizando os membros da cadeia produtiva da alimentacao
cearense. Entao, com o compromisso de democratizar os percursos formativos, criamos o
Laboratério de Criacao em Gastronomia da Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco.
Com sua metodologia de imersao, vivéncia de campo e experimentacao, apostamos no
fortalecimento dos lacos de identidade do povo cearense com seus saberes e sabores.

Nossa proposta nesta primeira edicao € desenvolver pesquisas em Confeitaria e Panificacao,
mas as pesquisas vao muito além do doce e do pao. Queremos evidenciar a importancia do
processo na cultura envolvida e no registro do método para desenvolvimento do produto,
ambos compondo o que podemos chamar de objetivos da criacao, que deve rumar para as

devolutivas sociais. Ou seja, para uma partilha de conhecimento generosa e grata desde
0 campo até o descarte, valorizando todos os envolvidos em seus saberes e experiéncias.
A experiéncia aprimora a técnica e, somada aos desejos e narrativas de vida, também faz
germinar a criacao.

Durante trés meses construimos relacdes com agricultores, pesquisadores, nutricionistas,
engenheiros de alimento, cozinheiros, chefs, designers, gestores, na perspectiva de
aprofundar experiéncias tedricas, fortalecer conhecimentos e enaltecer uma nova
metodologia de criar pratos com insumos locais. Demos énfase ao carater de inovacao na
medida em que, com base em insumos ja reconhecidos como parte da cultura alimentar
do Estado, criamos combinacoes e produtos que expressam o terroir cearense.

Aqui laboramos plantados nos sabores que permeiam o Ceara. Criamos com muitas
cabecas e assim transformamos o desejo de saber e o de alimentar em acao efetiva da
politica cultural, que, além de apoiar diretamente a pesquisa de quatro jovens cozinheiros,
beneficiou mais de 740 pessoas que participaram de 14 eventos abertos ao publico, 16
viagens de campo, somando 864 horas de construcao de conhecimento.

Nesse cenario, o Estado, através do Laboratério de Criacao em Gastronomia, em sua
primeira edicao, cria condicOes para que nossa Cultura Alimentar seja aconchego de
pesquisadores e cozinheiros, mas também daqueles que plantam e colhem. Sentimento de
pertenca e reconhecimento de nossas identidades alimentares € fortalecido, o que produz
crescimento inclusive financeiro para os envolvidos. Aqui laboramos sementes do desejo
de saber e criamos a colheita dos sabores.

[3] Nessa primeira edicdo do Laboratério de Criacdo, foram
contemplados o coco, a jaca, a fava, 0 mel de engenho e o arroz

da terra.
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2. A CULTURA ALIMENTAR CEARENSE
A PARTIR DE RELATOS DAS PESQUISAS DE CAMPO

Vanessa Moreira dos Santos

Cozinhar é o mais privado e arriscado ato. No
alimento se coloca ternura ou 6dio. Na panela se
verte tempero ou veneno. Quem assegurava a pureza
da peneira e do pilao? Como podia eu deixar essa
tarefa, tdo intima, ficar em mao an6nima? Nem
pensar, nunca tal se viu, sujeitar-se a um cozinhador
de que nem o rosto se conhece.

Mia Couto*

Conhecer aquele que cozinha, assim como aquele que planta, € a possibilidade de
conhecer mais do que uma pessoa: € a experiéncia de envolver-se na cultura alimentar
de um lugar e compreender a identidade de um povo. Cozinhar exige um gesto de
confianca daquele que come. Nao é tudo que podemos levar a boca.

O espaco social alimentar, conforme Poulain (2013), propde sociabilidades que sdo
permeadas de simbolos. A cozinha, espaco onde a natureza se transforma em cultura,
permite que alimentos sejam combinados com técnicas e saberes para tornarem-
se comidas. E o lugar de processos que reforcam singularidades e valorizam rituais,
utensilios, receitas tradicionais, modos de preparo, formas de apresentacao, maneiras
de comer e histérias de vida. A cultura nao esta estanque, muito menos a cultura
alimentar; ela vai se transformando, reinventando produtos e processos, acompanhando
0s avancos da ciéncia, da tecnologia e da informacao. Cozinhar tem sido um gesto de
combinar tradicao e inovacao.

*Mia Couto, conto ‘A avd, a cidade e o seméforo’,

em “O Fio das Missangas”. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2016.
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A cozinha inventiva do Laboratério de Criacao da Escola de Gastronomia lvens Dias
Branco coloca-se a servico da cultura alimentar cearense, na funcao de perpetua-la
e reinventa-la. No Laboratorio, cozinhar nao € um servico, mas uma pesquisa acerca
de toda cadeia produtiva que envolve elementos caracteristicos da cultura alimentar
cearense. O objetivo é exaltar, compreender e registrar a diversidade que ha no sertao,
na serra e no litoral de um estado com caracteristicas tao diversas.

A primeira edicao, composta por quatro projetos, € o exercicio de Rafaela Medeiros, Ana
Parente, Janderson Pinheiro e Antonio Junior na criacao de inovacoes gastronémicas a
partir de relacoes afetivas, profissionais e académicas que permeiam a cultura alimentar
cearense. Apos trés meses de envolvimento e pesquisa intensa, com a contribuicao de
colaboradores de areas diversas, surgiram quatro produtos que falam muito do que é
ser cearense.

Pesquisar cultura alimentar € interagir com um cddigo de simbolos partilhados por
membros dessa cultura (LARAIA, 2017). E inserir-se na rotina de pessoas em busca de
acoes, memorias, esquecimentos e habitos para entender um pouco mais as praticas
alimentares. A Antropologia, conforme Geertz (2008), busca essas interpretacoes,
sistematizando formas de o pesquisador inserir-se no campo, em estado de atencao,
percebendo o que olhar, ouvir e escrever. Os quatro proponentes tiveram essa orientacao,
sendo impulsionados de forma individual a uma pequena expedicao de pesquisa até
o0 lugar onde o projeto se anunciava. Esse mergulho no pesquisar proporcionou a cada
processo uma abordagem antropoldgica, de modo a compreender os valores culturais
agregados a doces e paes que surgiriam com a primeira edicao do Laboratério de
Criacao da Escola.

Era preciso que todos os participantes compreendessem com clareza o fato de estarem
misturando tradicao e inovacao, reforcando lacos de pertencimento e interligando
passado, presente e futuro. Além disso, a insercao nos espacos sociais alimentares

que envolvem o processo de criacao ou parte dele - na tentativa de analisar a cadeia
produtiva (técnicas, receitas e mercado) - seria a forma de conhecer o que estava sendo
criado.

Na expedicao de pesquisa de Antonio, rumamos a Baturité (cidade a 116 km de Fortaleza),
onde percorremos um caminho cheio de afeto e boas-vindas. Amigos e colegas de
faculdade de Antonio nos receberam. Eram agricultores e seus filhos, muitos estudantes
do Instituto Federal. Estdvamos pesquisando experiéncias de suas praticas sociais.

Até o momento em que conversamos com as pessoas da cidade e entendemos sobre
suas praticas alimentares, o projeto era intitulado “Elaboracao de pao enriquecido com
farinhas regionais: farinha de banana verde e feijao-fava”. Tratava-se de uma pesquisa
académica que ja se encontrava em andamento. Inimeras mudancas estavam por vir.
0 gastronomo Antonio, seu mentor André (nutricionista e chef), o cineasta Ulysses, a
fotégrafa Ursula, e eu, antropéloga, estdvamos juntos em busca de tudo aquilo que
fosse referente a fava, ja que a farinha seria uma inovacao gastrondmica.

Passamos pelo mercado central, pelo comércio informal nas calcadas, pelas lojas
especializadas em graos, pela feira, pelo supermercado e por um dos uUnicos cafés da
cidade. Fomos entendendo as muitas variedades, o porqué de a fava manteiga ser a
mais vendida, a diferenca entre essa fava e o feijao, a forma de fazer, os fornecedores,
os clientes. Confirmamos um comércio intenso que se movimenta a partir dos produtos
do pequeno produtor rural. Cada grao dentro dos grandes tambores foi despejado na
terra e colhido por maos calejadas da vida no campo. Aquilo que a terra da esta no prato
de quem planta; caso seja uma boa colheita, vende-se o excedente na feira.

Encontramos Seu Augusto, com seu pequeno depdsito nos fundos da casa, contando
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que guardava um pouco de fava e de arroz da terra - o suficiente para um verao e um
inverno. Compreendemos que os ingredientes do baidao de fava nao poderiam faltar
e que se guardava por garantia, ja que a seca é sempre uma assombracao. Durante
a pesquisa de campo, Antonio percebeu que as farinhas regionais da sua pesquisa
dariam uma boa mistura se, ao invés de banana, utilizasse arroz da terra e fava, o que
ja estava ali na mesa e era comido todo dia. Assim, sua combinacao de farinhas daria
luz a cultura alimentar de uma regiao, assimilando um sabor reconhecido na serra. Era
uma forma de chamar atencao ao pequeno produtor e a tradicao do baiao de fava como
comida emblematica.

O projeto de Antonio foi sendo alterado e o processo continuou entre testes, elaboracao
de farinhas, criacao de receitas até tornar-se a pesquisa intitulada “O baiao de fava é
tradicao que vira pao”. Passou a apresentar-se uma farinha de baiao de fava, cheia de
personalidade, sem gluten e com sabor da comida do Macico de Baturité.

A expedicao de pesquisa precisava seguir. Entre as viagens, paradas eram feitas na
Escola para organizar roteiros, experimentar ideias, analisar pesquisas e escrever. Uma
nova equipe era formada, um novo desenho de producao era feito, novos agentes eram
mobilizados: hospedagem, alimentacao, transporte, contatos com pequenos produtores,
comerciantes, fabricantes, cozinheiras e cozinheiros, secretarios de agricultura, cultura,
educacao e turismo, prefeituras, associacoes de moradores e artesaos. Uma pesquisa
complexa sobre inovacao gastrondmica aciona muitas instancias sociais, ja que é
preciso compreender toda a cadeia produtiva: desde as estacdes do ano referentes
ao plantio até as politicas publicas de incentivo a regiao, ao produtor, ao insumo e ao
comeércio.

A paisagem se manteve a mesma, mas foi composta por outras pessoas e por um grande
fruto, a jaca. Ana Parente, motivada pela busca em trazer variedade a alimentacao das
duas filhas portadoras de alergia a proteina do leite de vaca, viu na jaca a possibilidade

de contribuir com uma alimentacao nutritiva, saborosa e que valorizasse um insumo
regional do Ceara. A volta para Baturité foi em busca da fruta que, de tao encorpada e
abundante, as vezes faz lama na regiao. A pequena expedicao de pesquisa foi composta
por Ana, estudante de gastronomia; sua mentora Gabrielle Mahamud, jovem culinarista
pesquisadora de insumos saudaveis e Mirelle Vasconcelos, professora do Instituto
Federal de Baturité, com experiéncia em orientacoes de diversos trabalhos em torno
da jaca.

O roteiro foi feito no sentido de: buscar um pequeno produtor da regiao, para com ele
entender os motivos de a jaca nao ter valor comercial proporcional a seus beneficios
nutricionais;iraumrestaurante parainvestigar porque ajacanaofaz parte dos cardapios;
escutar uma mulher que fosse doceira de mao cheia e que faz da fruta uma forma de
adocar a vida. O desenho da cadeia produtiva da jaca foi entao sendo protagonizado
por pessoas, tornando realidade a pesquisa que se iniciou como “Biscoito gourmet de
jaca: potencialidade gastrondmica promovendo a sustentabilidade e a valorizacao da
culindria cearense”.

Conhecer a casa de Seu Chiquinho Nata foi muito emocionante, uma oportunidade de
reunir a familia para desbravar o passado. Depois de sete quilometros em busca do
Sitio Sao Joao, escutamos de toda a familia o quanto a jaca permeava-lhes a memoria,
ao mesmo tempo que também evidenciava o esquecimento de momentos dificeis. Seu
Chigquinho lembrava que, quando crianca, comeu caroco de jaca cozido por sua mae
para matar a fome e que sua esposa, Dona Maria, também precisou cozinhar para
complementar a alimentacao dos filhos. Dona Maria do Céu, a doceira, costureira, dona
de pousada, contou que também precisou comer caroco de jaca, 0 que, para ela, era
alimento de porco.

Ouvimos historias de vida que relatavam escassez, mesmo afirmando a presenca da
jaca, sempre em abundancia. Seria esse um dos motivos de até hoje essa gente nao
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fazer um refogado de palmito da jaca, como é costume na Chapada Diamantina, na
Bahia? Ou fazer algum preparo vegetariano, como se tem visto na capital e em outras
regidoes do pais? Certamente a resposta € complexa e envolve questdes culturais,
sociais, econdmicas e politicas.

O fato é que pudemos contar a essas pessoas que 0 caroco da jaca, que talvez eles
queiram esquecer, é a possibilidade de produzir farinha e leite ricos em nutrientes, para
difundir e assim integrar a alimentacao de todo cearense. Comer a jaca € envolver-se
com os principios da Soberania Alimentar (ARAUJO, 2016), dando a essas pessoas a
legitimidade de criar estratégias sustentaveis de producao, distribuicao e consumo de
alimentos, garantindo o direito de todos a alimentacao, com base na pequena producao,
respeitando sua propria cultura e forma de gestao, que atenta para a valorizacao da
mulher.

O projeto foi ressignificado e precisou ganhar um novo titulo: “A jaca € do tamanho dos
nossos desejos”. A inovacao gastronomica de Ana resultou, além da farinha, em fruta-
passa, leite, doce, bolo e mingau. Ana quis contribuir para a reinvencao do uso da jaca,
invocando uma situacao discutida por Wagner (2010). A jaca pode ser um simbolo de
valorizacao da cultura alimentar do Macico, reivindicando uma identidade.

Depois da imersao pelo Macico, seguimos viagem pelo Sertao Central, na expedicao
do projeto de Rafaela Medeiros: “Melaco e coco: do sertao até o mar. Fortalecimento
da identidade de confeitaria cearense”. Além de Rafaela, seguimos na companhia do
mentor Thiago de Andrade, chef e pesquisador da cultura alimentar, e do confeiteiro
peruano Raul Cenzano. Horas de viagem, paisagens predominantemente planas em
movimento pela janela, casinhas perdidas entre arbustos acinzentados, mondlitos a
tremular na linha do horizonte e certa melancolia caracteristica da caatinga. Curvas
sinuosas na estrada anunciavam que Pedra Branca se situa na serra. A chegada ao sitio
dos pais da Rafaela era sinalizada por uma grande pista de motocross, hobby antigo do

pai e do irmao. A confeiteira, que ja teve uma banda de rock e atualmente experimenta
receitas veganas, aprendeu a cozinhar observando a mae, a tia e a avo. Elas nunca
moraram na cidade grande e reverberavam receitas da tradicao oral e de um livro da
familia, tratado como reliquia pela tia Mariluzia.

Atualmente, a mae Dona Katia também faz doces para vender, como cocadas, sequilhos,
doce de mamao com coco, puxa-puxa. Faz até brownies e bolos, mas o que mais agrada
seus clientes espalhados pela cidade sao os doces que podem acucarar memorias. O
pai, Seu Aparecido, é filho de dono de engenho e cresceu entre rapaduras e alfenins.
Quis o destino que agora, na posicao de avd, ele voltasse a morar no sitio e fizesse
planos de reativar um engenho no seu quintal. Rafaela carregava esse projeto no peito
mesmo antes de ele ser escrito.

A pesquisa partiu do pressuposto de que a confeitaria no Ceara tem uma identidade
que se relaciona a doces produzidos no engenho e que se faz presente no dia a dia do
cearense, mesmo nao estando em evidéncia nas lojas especializadas de confeitarias
ou cafés, onde se notabilizam receitas tidas como universais ou de luxo, produzidas
com técnicas importadas e legitimadas pela confeitaria profissional. As técnicas que
encontramos nos engenhos de Pedra Branca valorizam um saber fazer tradicional,
envolvendo prdticas que vém sendo hd tempos repassadas oralmente, ensinadas e
reproduzidas no calor das caldeiras e no sabor da rapadura.

Rafaela escolheu o mel de engenho como possibilidade de anunciar o gosto que tem
sua infancia e a de seus conterraneos. O mel de engenho é também conhecido como
melaco, em uma fase do processo de feitura da rapadura. Conforme a explicacao do
Mestre Antdnio, responsdvel por conduzir a moagem e fabricacao dos produtos da
regiao, melaco é o conteddo presente no tacho antes de o mel virar rapadura, sendo
armazenada em garrafa plastica, “bem tampada”, depois de esfriar um pouco. Para o
processo de producao da rapadura, poem-se trés tachos no fogo ao mesmo tempo. Ha
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um tacho mais perto do fogo, no qual se inicia o processo de engrossar o caldo de cana,
que depois é passado para o tacho do meio, resultando no melaco. No terceiro tacho,
mexe-se até obter o ponto da rapadura.

Com as intempéries da seca, percebemos mais engenhos inativos do que ativos. Fomos
perguntando a todos que passavam por nés quantos eram 0s engenhos na regiao. Mais
importante do que saber a quantidade, buscavamos lembrancas, historias de familias,
narrativas pessoais. Vimos muitos homens a inundarem os olhos de lagrimas. Eles
vibravam ao contar dos engenhos reativados, pois esses significavam a certeza da
rapadura, do melaco, da batida e do alfenim em casa. E a forma de continuar a tradicio.

Rafaela entrou no Laboratério para ecoar a identidade da confeitaria cearense,
trazendo referéncias como a de Gilberto Freyre, que nos mostra complexas relacdes
sociais e culturais em torno do acucar. Durante a pesquisa, compreendemos que as
representacoes de identidade estavam sendo carregadas junto a ela e a seus pais, 0
que nos fez remodelar o titulo de seu projeto para “Melaco e coco: sua boca vou adocar
do sertao até o mar”, trazendo a tona a histoéria de uma familia que faz a tradicao da
cultura alimentar acompanhar os caminhos do presente.

Entre as quatro pesquisas que estavam sendo feitas concomitantemente, uma era a de
Janderson Pinheiro, sobre o “Desenvolvimentos de pao de coco com levain de coco”.
Sua intencao era desenvolver uma panela de barro (utensilio caracteristico da cidade de
Cascavel, cidade a 65 km de Fortaleza) para assar o pao, substituindo a panela de ferro
fundido, geralmente utilizada nos fornos domésticos para coccao dos paes feitos com
levain. A expedicao de pesquisa foi formada pelo pesquisador Janderson, o mentor Alex
Duarte, renomado padeiro de paes artesanais, a pesquisadora de praticas alimentares
Neide Rigo, o criador de padaria comunitaria em Mocambique, Danilo Montanha, e a
gastronoma Libia Amaral. O destino foi Cascavel, para onde viajamos em busca dos
artesaos que produzem as panelas, do inventor da técnica de aplicacao das rendas na

decoracao das panelas e de padarias, para compreender a assimilacao do pao de coco
na cidade.

Como falar de pao de coco no Ceara e nao pensar na tradicao de comé-lo durante a
Semana Santa, servido durante as refeicoes no periodo da Quaresma? O pao de coco
também vira presente, sendo um gesto de afeto quando oferecido a alguém. Nao
ha publicacoes cientificas relevantes e disponiveis que tratem questdes historicas
e culturais sobre origens, receitas e desenvolvimento dessa pratica alimentar, mas
muitos foram os relatos de pessoas mencionando o pao de coco em suas lembrancas no
universo familiar. O fato é que, no Ceara, de uma ponta a outra, percebemos condicoes
ideais para o desenvolvimento dos coqueirais. O coco é combinado em muitas receitas,
inclusive na panificacao, de forma intensa e especial durante os dias da Semana Santa.
Assim, o projeto de pesquisa se reconfigura e ganha um novo nome: “Pao de levain de
coco é de se comer rezando”.

A inovacao gastronémica proposta por Janderson é a atualizacao de um elemento
cultural, o pao de coco, que atravessa geracoes e reinventa a fermentacao natural
como uma forma que adquiriu novos valores associados a suas técnicas. O novo design
sugerido para a panela de barro potencializa as caracteristicas do utensilio, além de dar
oportunidade para se produzir o pao numa panela de preco mais acessivel.

Essa pesquisa aciona um utensilio de cozinha como elemento constitutivo da cultura
alimentar cearense, diferentemente das demais, que deram destaque a insumos
caracteristicos de uma determinada regiao. As panelas, indispensaveis ao ato de
cozinhar, implicam técnicas de manufatura e formas de utilizacao referentes aos
habitos alimentares inseridos na cadeia alimentar.

Houve um tempo em que as panelas de barro habitavam as casas mais abastadas
e as mais humildes, dividindo espaco com os tachos de ferro, sendo indispensaveis
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nas cozinhas por poderem ir ao fogao a lenha. Hoje, mesmo com a popularizacao de
tantas outras tecnologias e tipos de materiais para se cozinhar e servir alimentos,
as panelas de barro ainda sao utilizadas (REGO, 2013). Em Cascavel, artesaos como
a Dona Raimunda continuam fazendo as panelas exatamente como aprenderam com
suas maes. Ficou evidente que, pelo menos na regiao de Moitas , o ato de fazer panela
€ uma pratica majoritariamente repassada entre as mulheres, por ser considerado um
afazer doméstico.

O Laboratorio de Criacao estava desenvolvendo quatro pesquisas distintas, em trés
regides do estado do Ceara, o que envolveu indmeras pessoas direta e indiretamente.
Além dos quatro produtos, as pesquisas também geraram um livro e um documentario
sobre processos e pessoas empenhadas na intencao de reafirmar e reinventar parte da
riqueza presente na cultura e nas praticas alimentares locais.

E importante salientar que as mais variadas culturas desenvolveram-se dentro de um
equilibrio alimentar préprio, com escolhas que revelavam uma sabedoria apreendida
através de geracoes, mas que nao se fazem imutdveis. As técnicas para elaboracao
de alimentos e as combinacoes de alimentos desenvolvidas no passado sempre se
relacionaram com as transformacdes naturais das formas de se alimentar (BLEIL,
1998). A questao que se coloca diz respeito, por um lado, a persisténcia e, por outro, as
mudancas que se realizam nos sistemas alimentares e, portanto, na cultura.

De acordo com Mintz (2001), é possivel ainda argumentar que a cultura alimentar é
constituida pelos habitos alimentares em um dominio no qual tradicao e inovacao
possuem importancia. E nessa dindmica de interacdo entre o pré moldado tradicional
(WILLIAMS, 1979) e o despontar do novo, que a bricolagem destacada por Lévi-Strauss
(1976), como uma maneira de criar ou reorganizar as coisas a partir de um inventdrio
ja estabelecido, encontra seu espaco de possibilidade enquanto fenémeno cultural. A
cultura alimentar nao diz respeito apenas as raizes histéricas, mas, principalmente,

a0s nossos habitos cotidianos, compostos pelo preestabelecido e pelo que surge como
novo. A cultura alimentar encontra-se, em outras palavras, agregada a um processo
continuo, sempre em movimento, de ruptura e aquisicao de novos habitos (CANCLINI,
1997).
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3. MELAGO E COCO: SUA BOCA VOU ADOCAR
DO SERTAO ATE O MAR

3.1 MELACO E OS ENGENHOS DO SERTAO CENTRAL

Vanessa Moreira dos Santos e Rafaela Medeiros

Rafaela Medeiros faz seu caminho entre sertao e mar. A borda da estrada, antes de terra
alaranjada, coberta por galhos espinhentos e outras variedades de vegetacao arbustiva
da caatinga, vai aos poucos clareando. Os graos de areia afinam, surge um cajueiro, um
coqueiro ao longe, um cheiro de maresia se alastra pelo espaco e ja € litoral. Sao essas
as paisagens que Rafaela acompanha pela janela do dnibus.

Neta de dono de engenho, com uma infancia povoada de alfenins, ela tornou-
se confeiteira nao por ironia do destino, mas por ter a boca marcada de histérias,
memoarias, saberes e sabores acucarados. O percurso de algumas horas, desde o interior
até o litoral, € o mesmo de muita gente que mora em Pedra Branca (cidade do Sertao
Central cearense) e que vai em busca de oportunidades na cidade grande. Ha também
aqueles que nunca viram o mar e que nem fazem questao.

No Onibus, os passageiros levam sacolas grandes. Ha rapadura, fava e manga em muitas
delas. Para Rafaela, essa gente, assim como ela, volta ao sertao para o encontro com
memorias de familias, sentimentos e narrativas que atravessam geracoes. Dizem “o
sertao vai virar mar”. O sertao dela é o melaco da cana. O mar € o coco. O mar € longe
e 0 coco as vezes é dificil, mas o beiju segue na mesa das cozinhas sertanejas.

O pai de Rafaela, Aparecido, aprendeu tudo sobre o mel de engenho com o pai, homem
de um coracao imenso, Zeca Medeiros. Seu Zeca era dono de engenho e casa de farinha.
Ele ensinou tudo que sabia, do plantio ao tacho, para seu filho. Aparecido fez o mesmo
com Rafaela em relacao aos doces que ela gosta de comer. Da tigelinha de mel com
farinha a coalhada adocada, ele dava uma colherada a filha sempre dizendo que Seu
Zeca havia sido um dos maiores produtores de rapadura de Pedra Branca, fazendo
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moagem durante seis meses. Era assunto para mais de ano.

Rafaela quase podia vislumbrar as lembrancas de seu pai passando diante de seus olhos
a cada vez que ele se narrava. A verdade € que Seu Aparecido tinha grande orgulho de
sua historia, perpassada pelo engenho da familia. Um filho encantado pelo pai sempre
tem a chance de se ver perto do seu maior elo quando puxa um alfenim. Um dia ele
podera ter seu proprio engenho e batiza-lo com o nome do pai. A saudade sempre
apertara o peito, mas nada que o som de um moinho e o copinho de garapa nao cure.

3.2 0 COCO TENTANDO ENGANAR A SECA

Rafaela Medeiros

Por todos os diferentes terrenos que percorri ao longo do Ceara, percebo a presenca
insistente do coco. Em nossa regiao, ele parece alcancar todos os lados. Ao deparar-me
com um coqueiral, lembro-me do que muito me emociona. Tom Zé ja dizia que “minha
terra € boa/ plantando da”, por isso nao ha seca que mate a vontade de beber agua de
coco ou de comer cocada. O gesto de tanto amar esse fruto nao se trata de mero cliché.
Eu digo que o fruto é nosso, mas ha quem estude mais do que eu e diga que ele veio
no tapete voador de Aladdin ou talvez de canoa com o Bruce Lee.

Para mim, coqueiro significa o primeiro pé plantado por meus pais no sitio onde passei
mais da metade de minha vida. Recordo-me do ralador de coco a manivela que Katia,
minha mae, usa e preserva ha anos para o preparo de seus doces. Eles plantaram
coco nao apenas pela dgua ou para fins de comércio, mas também pela sua figura na
paisagem e a sombra na beira do acude. Pelo golpe de vista no fim de tarde e o prazer
de pensar: “que sorte tenho por estar aqui!”

Quando os coqueiros se foram da serra, foi-se também a fartura de agua por muito
tempo. Mas, mesmo assim, Aparecido e Katia nunca desistiram de plantar. Nem que
fosse um cajueiro, contando dez ou vinte anos para se poder torrar as castanhas. Os
dois juntos reconstruiram o acude e cuidaram para que toda a vida ali nunca se esvaisse.
Penso neles sempre que vejo 0s coqueirais, penso no quanto superaram desafios de
vida juntos. Nao so eles, mas todos aqueles que, naquela serra escondida no meio do
sertdo, nio largaram mao do afeto através do que plantam, cozinham e partilham. Agua
de coco verde gelada, coco ralado na tapioca, beijinho de coco de verdade.

Ha uma seca mais grave, a seca que vive dentro da gente. Gente que € a propria seca,
onde nenhum coqueiro nasce, nenhuma flor brota. Gente que nao vé riqueza em nada.
Para mim, riqueza de verdade comeca por amar a si mesmo, amar as proprias origens. A
seca existe dentro da gente que pensa que o povo do Ceara € so pé rachado e sofrimento.
Essa seca encontra moradia em quem nao se abre e nao enxerga o mar dentro de si: 0
mar (a mar) de gente de coracao quente que vive no Ceara.

“Mar menino, ora, quem ja se viu!” Aqui ha muito sol e ele vai queimar e também fazer
brotar dgua, fundando um mar doce. Chove coco no Ceara todinho. Se vocé avistar um
coqueiro por ai, lembre-se de agradecer por estar nesta terra, onde que também chove
gente querida, comida boa e muito amor.

3.3 LEITE DE PEDRA - SOBRE RESILIENCIA, MEMORIA E AFETO
Thiago de Andrade

Em 2009, uma forte chuva destrocou o mar de coco que permeava o Sitio Cachoeira.
Os 150 coqueiros que juntos produziam sombra e agua fresca em pleno sertao foram
arrastados junto com boa parte da producao do Seu Aparecido. Ironicamente, a agua
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que é simbolo de felicidade no semiarido, dessa vez trouxe mau agouro e preocupacao.

Seguiram-se anos de seca. Aquela abundancia de agua seria a ultima antes de um
periodo de escassez. Ja havia algum tempo em que os engenhos da cidade iam, aos
poucos, encerrando suas atividades, o que se deu principalmente pela falta de agua e
a consequente diminuicao da producao de cana de acucar.

Seu Aparecido perdeu, ainda nos anos setenta, o engenho de seu pai por conta de uma
partilha de heranca. Com a privacao do engenho, foram-se também alguns sonhos de
infancia. As memarias ainda estao presentes na sua fala. Ele amava aquele engenho
como se ama um ente da familia. Emocionava-se ao lembrar os bons momentos que
passou ali, enrolando alfenim, moldando rapadura e levando mel pra casa.

Mal sabia ele que, além de familia, aquele engenho era um legado a ser mantido, o
legado da cultura da rapadura e do mel, dos sabores provindos do processamento da
cana, da cultura alimentar cearense e da confeitaria brasileira.

Essa nao é uma historia de sofrimento. Apesar dos pesares, neste sertao especifico a
terra continua dando frutos, possibilitando leite e sustento. A etiqueta da populacao
continua versada no compartilhar e no receber. A fartura do interior parece nao ter nada
a ver com aquela desnecessaria estampada nos teldes de LED e outdoors iluminados
da cidade grande.

Essa histéria é sobre persisténcia, reconhecimento e empoderamento. E sobre bater
repetidamente em uma pedra empoeirada e dela se tirar leite e sobre como esse Leite
de Pedra pode transformar a vida das pessoas.

Pelo interior, na familia de Rafaela, a mae, a avd e as tias eram todas doceiras de mao
cheia. Ja ela queria experimentar algo além da vida do sertao e foi para Fortaleza, onde

rabiscou, costurou e inventou moda. Apesar de ter no sangue o mel do engenho, Rafa
decidiu estar perto do mar para, a seu modo, apropriar-se da confeitaria. Dessa forma,
ela também aproximava-se de si mesma.

Fortaleza era aquilo que ela esperava e mais um pouco. Feita de muita gente, amor e
mar. Mdsica, carinho, folclore e festa. Comida, suor, areia, brisa. Tanta coisa que era
mesmo dificil de se processar. Mas seu coracao nunca esteve em um lugar s6. Quando
ela comecava a esquecer, o tal coracao dava um jeito de trazer a viva lembranca de suas
origens. Pedra Branca precisava lhe habitar novamente e entao ela decidiu revisitar sua
cidadezinha, pois um grao de acucar visto bem de perto é também uma pedra branca.
E bonito percebé-lo assim.

Rafa cozinhava desde pequena e comecou a trabalhar com doce em Fortaleza, o que
sO aconteceu depois que o acude de seu pai transbordou e arrastou o coqueiral. Ao
revisitar o sertao e voltar a ouvir histérias do engenho, ela resolveu dedicar-se a mostrar
ao mundo parte da cultura alimentar cearense: a riqueza da cultura de engenho que
se misturava a sua propria historia de vida. Esse gesto lhe abria um caminho novo e
inspirador.

Foi assim que Rafa aliou o0 mel de engenho ao coco. Esses dois ingredientes simples,
trabalhados juntos com afinco, apresentam uma possibilidade toda especial no
reconhecimento e na apropriacao do cearense de sua identidade cultural alimentar.
Insistir na uniao de elementos tao obvios e presentes na memoéria do paladar do
cearense para a criacao de um doce consiste em tarefa comparavel ao desejo de tirar
leite de pedra. A receita nao € facil, mas quando se consegue o resultado esperado, a
satisfacao vale cada gota de suor, esforco e dedicacao.

Modo de preparo: plante a cana e o coco de maneira apropriada. Colha a cana e o coco.
Da cana, extraia o caldo, retire o excesso de espuma e leve ao fogo. Antes de levar ao
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tacho, separe o mel de engenho e reserve. Deixe 0 coco secar, quebre e retire a polpa.
Processe com o dobro do seu peso em agua morna. Reserve o bagaco para receitas
futuras e o leite para a producao do leite de pedra. Leve o mel de engenho ao fogo
baixo até que atinja ponto de caramelo. Adicione o leite de coco e mantenha em fogo
baixo mexendo sempre. Quando atingir o ponto de doce, desligue o fogo e guarde em
pote esterilizado. Use-0 nas receitas do dia a dia substituindo o leite condensado, no
acompanhamento da tapioca, do pao, de um pedaco de queijo ou mesmo puro.

3.4 RECEITA DE DOCE DE MAMAO VERDE - MEMORIAS E RECEITAS DE
DUAS IRMAS

As irmas Katia e Mariluzia dividem memorias e muito gosto pela cozinha. Ainda na
infancia, as duas aprenderam com a mae - e antes com a avo, uma padeira conhecida na
sua cidade - a fazer paes e doces, a cozinhar diversas comidas, a bordar e a fazer croché.
As duas sempre se unem quando o assunto é cozinhar. Mariluzia aconselha Katia sobre
como melhorar seus doces, dando-lhe reinterpretacoes de velhas receitas, sugestoes
de novos ingredientes e modos de preparo. Katia admira a irma silenciosamente e
segue seus conselhos na cozinha. Dividem o mesmo gosto por fazer comida e alimentar
aqueles que mais amam.

Para fazer o doce de mamao verde, vocé precisa de um mamao verde moido ou ralado,
um coco fresco ralado e uma rapadura. Se houver mel de engenho, étimo. (Mas dé
preferéncia por comer o mel com farinha ou na coalhada que é mais gostoso.) O mel da
rapadura pode apresentar o mesmo gosto. Ponha o0 mamao verde numa panela e cubra
com agua. Quando ferver, descarte a agua, depois cologue o coco ralado junto com o
mamao, quebre a rapadura e misture na panela. Mexa o conteudo da panela e, quando

a rapadura estiver toda derretida no ponto de mel, junto com 0 mamao e o coco, ponha
uma tampa deixando a panela meio aberta, para que o doce cozinhe e também fique
bem dourado. Quando a calda dourar e o doce estiver fervido, desligue o fogo. O doce
esta pronto! Ele é 6timo para comer depois do almoco, pouco antes de se deitar numa
rede.
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Luiz Alves

3.5 RECEITA DA TORTINHA DE
LEITE DE PEDRA COM CREME
DE CAJA (20 unidades)

INGREDIENTES

Para a massa:

50 g de manteiga sem sal gelada
50 g de acucar refinado

100 g de farinha de trigo

% ovo

Para o recheio:
200 g de leite de pedra
1 0vo

Para o creme de caja:

40 g de aclcar cristal
1gema

12 g de amido de milho
200 g de polpa de caja pura

MODO DE PREPARO

Para a massa, bata a manteiga com o aclcar até conseguir a textura de um creme
esbranquicado. Adicione aos poucos a farinha de trigo. Quando a mistura estiver como
uma farofa, adicione o ovo e mexa até obter uma massa homogénea. Reserve em
geladeira por 1 hora.

Para o recheio, misture bem os ingredientes. Ao adquirir um creme homogéneo, reserve
em geladeira.

Para o creme, coloque na panela o acucar, a gema e o amido. Misture bem. Adicione a
polpa de caja e siga misturando. Leve ao fogo baixo mexendo sempre até engrossar.
Deixe esfriar e leve a geladeira para ficar firme. Ponha em um bico de confeitar e
reserve.

Montagem: retire a massa da geladeira e molde nas forminhas. Leve por 4 minutos ao
forno pré-aquecido a 180° C. Retire do forno, deixe esfriar um pouco e cologue o recheio.
Leve novamente ao forno por 3 minutos. Retire e deixe esfriar. Antes de servir, coloque
o creme de caja sobre as tortinhas para finalizar.
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4. A JACA E DO TAMANHO

DOS DESEJOS

4.1 TESOURO DO MACICO DE BATURITE

Ana Parente

Num passado nao tao remoto em Baturité, um fruto significativo foi responsavel por
matar a fome de familias inteiras, em cujos lares quase tudo o que se consumia vinha
diretamente da terra. Tempos em que nao havia mercadinho por perto e a riqueza estava
bem debaixo dos pés descalcos e calejados dos pequenos agricultores.

Ao atentarmos para a jaca, esse fruto tdo farto, nosso desejo aponta para a realizacdo de
pesquisa que visa a valorizacdo integral do alimento. Por meio do desenvolvimento de um
produto inovador de confeitaria, destacamos qualidades nutritivas, saborosas e sociais.
Nosso sonho é poder inclui-lo como suplementacao alimentar na dieta de criancas em
idade escolar com restricoes ligadas ao gluten e a lactose.

Em volta de mesas antigas, havia o costume de as familias reunirem-se para comer carocos
cozidos de jaca como parte do café da manha. Tal costume se perdeu com a avalanche
de alimentos industrializados. Comunidades atropelam tradicoes e substituem alimentos
plantados na propria terra por produtos embalados. Diante deste cendrio, é importante
inovar sem perder a tradicao. Atualizamos e transformamos o insumo regional, a jaca,
compartilhando conhecimentos e valorizando um patrimonio de nossa cultura alimentar.

4.2 A INTRODUCAO DA JACA NA CULTURA ALIMENTAR BRASILEIRA

Mirele da Silveira Vasconcelos

A exdtica jaca (Artocarpus heterophyllus Lam.) foi cultivada desde os tempos pré-
historicos e naturalizou-se em muitas partes dos trdpicos, tornando-se colheita
importante particularmente no Sudeste Asiatico, a exemplo da India (OLIVEIRA; GODOQY;
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BORGES, 2019). Foi trazida ao Brasil para o cultivo pelos portugueses ainda no século XVl
e adaptou-se facilmente ao nosso clima, sendo cultivada em toda a regiao amazonica
e costa tropical brasileira, do Para ao Rio de Janeiro (SILVEIRA, 2000). A planta jaqueira,
membro da familia Moraceae, pode produzir até cem frutos por ano. Também é conhecida
internacionalmente pelo nome de Jackfruit e em Bangladesh por poor man’s food
(alimento de homem pobre), pois é barata e abundante (TYAGI et al., 2015).

A arvore lanca uma sombra muito densa. Todas as partes da arvore expelem um latex
branco pegajoso quando cortada. A fruta que possui casca grande e nodosa pode chegar
a pesar mais de quarenta quilos, por isso é considerada a maior fruta do mundo. Existem
duas variedades que tém se destacado de acordo com a consisténcia da polpa dos frutos:
a jaca dura, que apresenta polpa firme e frutos maiores, e a jaca mole, que possui frutos
menores e macios, porém mais doces (PORCINO et al, 2017).

No interior da jaca, a polpa vai de acido a doce (quando madura), com uma parte fibrosa
conhecida como “carne”, cujo sabor se assemelha ao da banana e que envolve cada
semente (ou caroco). Sua casca é formada por cilios hexagonais pontiagudos que formam
uma espessura de cor verde (imatura) ou amarela marrom, quando madura. Os frutos sao
de formato cilindrico de trinta a quarenta centimetros de comprimento (PRAKASH et al.,
2009).

A jaca carrega forte identidade com a regiao do Macico de Baturité, no Ceara. Em
Baturité, Mulungu e Pacoti, ha muitos sitios que abrigam grandes jaqueiras centenarias.
A entressafra acontece de novembro a fevereiro. Os frutos tém sabor e aroma intensos,
bastante peculiares, sendo apreciados no nordeste brasileiro e em outras regioes tropicais
(OLIVEIRA, 2009). Em épocas chuvosas, nao € aconselhdvel subir em pé de jaca. Esse pode
alcancar uma altura de 8 a 25 metros (PRAKASH et al., 2009).

Desde a sua introducao na cultura alimentar brasileira, a jaca vem sendo consumida
como fruta - quando sua polpa esta madura - cujo caroco nao se despreza, pois 0

mesmo era cozido para acompanhar o cafézinho da manha ou da tarde. As sementes
nutritivas sao cozidas ou assadas, comidas como castanhas, adicionando a farinha para
assar. Atualmente, no Ceara, o consumo mais comum da fruta continua sendo in natura
(OLIVEIRA, 2009; OLIVEIRA; GODOQY; BORGES, 2011).

Hoje, considera-se que a fruta € menos consumida do que ja foi em outras épocas.
Visando a inclusao no habito alimentar, o grande desafio dos amantes da gastronomia
¢ valorizar esse alimento na sua totalidade para consumo nao so pelas classes de maior
vulnerabilidade social, como também para todo o publico de diferentes regides do Brasil,
libertando-o do antigo estigma social (OLIVEIRA; GODQY; BORGES, 2011). Ou seja, aquela
fruta antes considerada “comida de homem pobre” deve ser entendida como comida
de todos, independentemente de classe social, respeitando sua importancia na cultura
alimentar brasileira.

0S BENEFICIOS DA JACA

Ariqueza nutricional da jaca inclui vitaminas A, C e complexo B, especialmente riboflavina
(B2), niacina (B5), minerais (cdlcio, fésforo, magnésio, potdssio e ferro), carboidratos
(rica em amido) e fibras, sendo caracterizada pelo sabor e cheiro muito fortes. E uma
6tima opcao para aqueles que querem uma fonte natural de energia, totalmente livre de
gorduras (NEPA, 2006).

A fruta pode ser considerada um tesouro, tendo em vista que sua riqueza nutricional para
consumo em uma dieta habitual prové minerais importantes para a saude de musculos,
0ssos e dentes, para fortificar o sangue, necessaria para o metabolismo energético,
sistema nervoso e hormonal, além de evitar a queda dos cabelos e problemas de pele
(ARORA; PARLE., 2016). Por ser rica em fibra, a fruta ou o caroco pode ser indicado as
pessoas com problemas intestinais, porém, a maior qualidade medicinal desta fruta
saborosa é a de combater a tosse de qualquer natureza (SCHNEIDER, 1986).
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Além da polpa da fruta, a farinha das sementes (ou caroco), que muitas pessoas descartam,
também é muito nutritiva: com 49,41% de carboidratos, 25% de fibra alimentar e 16% de
proteina provendo cerca de 269 kcal em 100g (ROCHA et al.,, 2019). Diferentes formas
do consumo do caroco de jaca sao indicadas: podem ser consumidas assadas, torradas,
cozidas ou em forma de farinha (como uma alternativa de proteina alimentar a ser
utilizada em diversas receitas). E importante ressaltar que ndo ha muita variacdo quanto
ao teor de nutrientes entre as sementes de jaca dura ou mole, ou seja, sao praticamente
iguais em termos de composicao nutricional (SANTOS et al, 2013).

A jaca também pode ser considerada um alimento funcional que, além de nutrir, traz
beneficios a saude. Em diferentes partes da planta, existem componentes fitoquimicos e
fitonutrientes com potencial medicinal (SWAMI et al., 2012). Os antioxidantes, substancias
guimicas encontradas na jaca, neutralizam radicais livres e previnem doencas infecciosas,
cardiovasculares e até asma. Ja as lignanas, isoflavonas, carotenos, luteina e saponinas
sao fitonutrientes que oferecem beneficios a salde e tém capacidade de combater
canceres de célon e de pulmao, pressao alta, llceras, envelhecimento celular e perda da
massa 6ssea (PRAKASH et al., 2009; TYAGI et al., 2015).

Estudos evidenciaram a Jacalina como sendo a maior proteina presente na semente de
jaca com atividades bioldgicas diversas, tais como antibacteriana, anti-inflamatoria,
anti-diabética, antioxidante e imunomoduladora (PRAKASH et al., 2009). Por esses e
outros beneficios a saude, a jaca € o diamante da natureza com potencial medicinal,
biotecnoldgico e gastrondmico que suscita sobretudo o interesse nao sé da comunidade
cientifica, mas também dos interessados nas suas potencialidades. Diante do exposto,
entende-se que seu uso deve ser estimulado de varias formas entre a populacao para
promocao de saude e qualidade de vida.

Pedro Cela
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4.3 A JACA CAIU NA BOCA DO POVO
Gabrielle Mahamud

No Sul e no Sudeste, a jaca caiu na boca do povo. A famosa coxinha de jaca chegou
ganhando o coracao dos curiosos. Como no conto de fadas em que uma mordida de
maca € fatal, uma bocada de carne de jaca € o suficiente para descompassar 0 coracao.
Preparadas da polpa da jaca ainda verde, as variacoes sao infinitas: escondidinho,
mogueca, cozido, estrogonofe, coxinha, risoles, gratinado, fricassé, “pernil”.

Percebe-se que a carne vem deixando de ser “a menina dos olhos” da gastronomia por
inimeros motivos - seja saudabilidade, sustentabilidade ou empatia. Nesse contexto,
chefs e amantes da boa comida se viram mais abertos a experimentar novos sabores e
texturas. Desse modo, a polpa da jaca verde, versatil por sua textura fibrosa e seu sabor
neutro, vem fazendo sucesso na crescente culinaria vegana e vegetariana, substituindo
a carne (tanto vermelha como branca) com exceléncia.

A jaca, que algumas vezes nao é bem-vinda pelo cheiro imponente e a viscosidade
caracteristica, ganhou seu espaco através de um nicho, posicionando-se como realeza.
Para além da gastronomia vegana e vegetariana, a fruta vem sendo apontada por
pesquisadores na india como boa alternativa para a alimentacao humana diante dos
atuais desafios causados pelas mudancas climaticas. O Banco Mundial e as Nacoes
Unidas alertaram recentemente a respeito do irreversivel aumento de temperatura
gque pode desfavorecer o cultivo de graos de milho e trigo, desencadeando guerras por
alimento. A jaca, por sua vez, podera resistir a essas mudancas climaticas, afirmando-se
como alternativa de alimento nutritivo e saudavel.

Facil de cultivar, a jaca € resistente. Sobrevive a pestes, doencas, altas temperaturas e a
alguns periodos de seca. Ela consegue abastecer, em termos caldricos, as necessidades
dos agricultores, guando esses se deparam com situacdes mais extremas. Ao comparar

situacdes na India e no contexto das familias de pequenos agricultores na regiao do
Macico de Baturité, percebe-se que a jaca permitiu e vem permitindo, em diferentes
contextos geograficos, a boa alimentacao e até mesmo a sobrevivéncia em tempos de
escassez. Talvez a jaca seja um desses tesouros que, de tao importantes, vai mesmo
muito além de limites regionais.

4.4 ANA E O PE DE JACA

Ana Parente

Casamento, primeira filha. A vida parecia perfeita. Quando eu estava deixando tudo
preparado para o retorno ao trabalho como estilista numa rede de lojas, descobri que
minha filha, aos seis meses, desenvolveu APLV (alergia a proteina do leite de vaca).
Pode até parecer simples, sobretudo atualmente, com tantas opcoes e esclarecimentos,
mas naquele momento exato meu mundo ruiu. Precisava inventar uma nova forma de
cozinhar para minha casa, que sempre se abrigou em volta da mesa, e escolher novas
receitas, olhar as gondolas de supermercado, ler rotulos, adentrar novos ingredientes.
Enfim, era necessario reaprender.

Helena, minha filha, nos deu muitos sustos. Sua alergia era severa, 0 que resultou em
algumas internacoes. Mas a pequena € uma guerreira. Precisavamos nos reinventar e
descobrir outras formas de alimentacao que a incluissem. Por forca inicial da necessidade,
comecei a desenvolver produtos e a criar receitas proprias.

Veio a paixao. Nesse caminhar, fui me envolvendo com o universo infinito de combinacoes,
texturas, sabores. Senti 0 gosto da liberdade imensa que a gastronomia oferece. Cozinhar
é mesmo um ato de amor, ainda mais genuino quando se combina ao amor de mae.
Mergulhei de corpo e alma nessa estrada que me faz sentir a vida mais intensamente.

Conectei-me as lembrancas de minha primeira infancia. Pensei a alimentacao infantil,
a educacao em sabores e 0 ato de compartilhar o alimento com os mitdos. Juntar as
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criancas em torno da mesa, aproveitando o convivio natural e o lugar de aprendizado.
No desejo de servir, envolta de carinho pela gastronomia social, proponho-me a criar um
suplemento alimentar que possa ser utilizado como primeiro alimento de criancas em
fase escolar da rede publica de ensino.

Nesse contexto, a jaca me chegou como um presente em forma de sussurros. Aquela
fruta esquisita, pouco valorizada em nosso estado, possui alto potencial nutritivo.
Exuberante e com um aroma caracteristico, ela tem personalidade forte. A velha jaca, que
todo mundo conhece e pouca gente parece gostar. Por qué? Como percebé-la de outras
formas? De que modo apresenta-la irresistivel e saudavel para meninos e meninas? Com
essas questoes ecoando dentro de mim, entendo que nao me encontro apenas com o pé
na jaca, mas também com a cabeca, as maos e o coracao.

4.5 FARINHA DE JACA - SEM GLUTEN, COM AROMA DE CHOCOLATE

Gabrielle Mahamud e Ana Parente

Testes e mais testes nos fizeram descobrir que um certo caroco pode trazer novo sabor a
infancia cearense: o chocolate de jaca. Nao se trata de chocolate convencional, tampouco
se consegue moldar barras dessa delicia, mas a verdade € que a farinha do caroco de
jaca possibilita inumeros preparos com gostinho achocolatado sem a necessidade do
cacau, que € muito mais caro e ja enfrenta problemas de escassez de producao.

Para chegarmos até a farinha, realizamos estudos e testes infinitos. Ana, incansavel,
fez o beneficiamento das jacas: destacou caroco por caroco, limpou-os, retirou cascas e
filetou alguns para testar, diferenciando quais eram de jaca dura e quais eram de jaca
mole. Ela passou horas em frente ao forno para controlar os resultados. Foram dias
apertados!

O produto é completamente novo e, portanto, nao tinhamos nem mesmo algum outro
processo similar com o qual pudéssemos comparar. A primeira leva da farinha ficou
bonita, mas apresentou gosto esquisito. A sétima ficou com 6timo aroma, mas amargou.
Quando alcancamos um resultado todo positivo, ja haviamos perdido a contagem de
testes.

Farinha pronta, sabor agradavel, aroma incrivel, nutrientes mil. Quanta alegria! Agora é
SO seguir atentamente a receita para se deliciar. Dificil nao se encantar com o cheirinho
de bolo ou biscoito que nos transporta para algum lugar carinhoso na infancia.

4.6 LEITE DE JACA

Ana Parente

O teste do extrato do caroco da jaca veio a se concretizar com algumas intuicoes e
muitas tentativas. Apos varios experimentos, chegamos ao resultado de um extrato
vegetal liquido retirado do caroco de jaca crua, que possui alta concentracao de amido e
resultou em um lindo espessante natural. Basta colocar o liqguido na panela, deixar ferver
e, em poucos minutos, a magica acontece.

O resultado é de um brilho incomum que perdura mesmo depois que o0 amido “seca” e
espessa muito bem qualquer preparo sem precisar de outro amido. O extrato vegetal nao
é refinado, mas apresenta sabor neutro e aroma agradavel. Adapta-se a preparos doces
e salgados.

Ganhei uma tarde intensa de experimentos junto a minha mentora Gabi Mahamud e a
generosa convidada Neide Rigo. Bailamos juntas pela cozinha, como se ja tivéssemos
ensaiado muitas vezes aqgueles passos. Em meio aos testes, muito sentimento e
simplicidade. Encontro-me satisfeita com a descoberta desse leite que ja se tornou um
mingau totalmente inclusivo, cheio de suplemento e saude.
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47 RECEITAS FEITAS COM A INOVACAO - BOLO DO MACICO
E MANJAR DE LEITE DE JACA

BOLO DO MACICO
Gabrielle Mahamud

Durante a pesquisa, entre prosas e questionamentos, descobrimos que, para além do
caroco cozido, quem se aventurava com a jaca na cozinha ha dezenas de anos preparava
também o bolo do caroco de jaca. Foi assim que Ana e eu decidimos desenvolver um bolo
da farinha do caroco, fazendo referéncia a esses corajosos que deixaram a imaginacao
fluir, seja por paixao ou por necessidade. Pensamos nesse bolo como um gesto de
carinho, um abraco carregado de todo afeto que a comida pode oferecer.

O desafio, nesse caso, foi entender primeiramente como a farinha se comportava nas
receitas e, em seguida, pensar a composicao do bolo. Como as filhas de Ana tém alergia
ao leite e ela sabe as delicadezas daqueles que apresentam alguma restricao alimentar,
pensamos o bolo mais inclusivo e acessivel possivel. Comecamos entao a trabalhar numa
massa que nao utilizasse nenhum ingrediente altamente alergénico, que nao contivesse
derivados animais e que fosse simples de preparar, com ingredientes faceis de encontrar.
Ja imaginou o tamanho do desafio?

Apesar de o caroco da jaca ser super rico em amido, ele vai ao forno para virar farinha
e esse processo resulta na gelatinizacao do amido, o que faz com que nossa farinha
final tenha um aspecto um pouco arenoso, seco e nao exerca funcao estrutural no bolo.
Assim sendo, como ja previamos (por ser um bolo vegano e sem gldten), foi necessario
adicionar outras farinhas para um resultado satisfatorio. Por fim, depois de alguns
testes, chegamos num mix de farinhas que mantém o saborzinho achocolatado do bolo
e também proporciona maciez e umidade.

Para comecar, preaqueca o forno a 180 °C e unte uma forma redonda com furo no meio.
Em uma tigela, misture uma xicara de fécula de mandioca, % de xicara de farinha de arroz
branco, % de xicara de farinha de jaca e 1 e % xicaras de actcar mascavo. Va misturando
bem, desfazendo as bolinhas que encontrar. Tudo pode ser peneirado para facilitar o
processo. Acrescente 1 e % xicaras de leite de coco caseiro (ou leite normal) e misture
bem até obter uma massa lisa e homogénea num tom caramelo super bonito. Por fim,
ponha umas gotinhas de esséncia de baunilha e 1 colher de sopa rasa de fermento em
po, misturando bem. Despeje a massa na forma untada e finalize com adicionais a seu
gosto (chocolate e canela ou coco e raspas de laranja). Leve para assar a 180 °C por
aproximadamente 45 minutos.

MANJAR DE LEITE DE JACA
Gabrielle Mahamud

Do leite de jaca, surgiram varios pratos: mogueca, sopa, mingau... E que mingau! Mas
0 gue impressionou a todos foi a capacidade de gelatinizacao do amido e seu brilho
bonito, que nao arreda o pé mesmo depois de horas em cima da mesa. Entao nos veio
a ideia de fazer a releitura de uma receita comum nos almocos de domingo e festas
comemorativas brasileiras, acrescentando um toque regional: um manjar cearense de
leite de jaca com coco ralado e calda de cajuina.

Para preparar o leite do caroco da jaca, vocé pode usar trezentas gramas do caroco ainda
cru, com casca e tudo, e meio litro de agua. Bata tudo no liquidificador por dois minutos
e coe bem com a ajuda de um pano. Depois de pronto, passe o leite para uma panela,
com meia xicara de acucar, meia xicara de coco ralado, dois cravos, uma pitada de sal
e canela. Deixe reduzir bem até desgrudar da panela e passe tudo para uma forma de
pudim. Reserve num cantinho e deixe esfriar em temperatura ambiente ou na geladeira.
Engquanto isso, prepare a calda. Vocé vai precisar de trezentos mililitros de cajuina e duas
colheres de sopa de acucar. Em uma panela, misture tudo e deixe ferver em fogo baixo,
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Luiz Alves

mexendo sempre, até conseguir uma calda espessa e brilhante, o que acontece em cerca
de quinze minutos. Desenforme o manjar depois de frio e despeje a calda de cajuina
sobre ele. Sirva gelado e aprecie cada garfada.

4.8 DOCE DE JACA DO CEU

Ana Parente

Dona Maria do Céu, aos oitenta e um anos, conta com muito carinho a receita do doce
mais vendido e procurado na regiao do macico de Baturité: o doce de jaca dura.

Para um quilo de polpa da jaca dura, ela utiliza quatrocentos gramas de acuicar e um
copo de geléia de agua. Explica que ha alguns segredinhos para o doce ter textura, sabor
e durabilidade: deve-se untar a panela com um pouco de 6leo; antes do doce dar o ponto
de fio, € bom colocar uma colherzinha de café de agua de limao e continuar mexendo so
nas laterais da panela para nao desmanchar a polpa.

Dona Maria do Céu ainda falou: “Nao adianta ter uma receita na mao. O importante é
fazer com amor para garantir o sucesso da receita”.
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5. 0 BAIAO DE FAVA DO MACICO
E TRADICAQO QUE VIRA PAO

5.1 A FAVA E O ARROZ DA TERRA DO MACICO

Antonio Junior

No Macico de Baturité, a lama se forma muitas vezes por jacas e mangas em seus
periodos de safra. Aregiao é constituida por treze municipios: Baturité, Pacoti, Palmacia,
Guaramiranga, Mulungu, Aratuba, Capistrano, Itapiina, Aracoiaba, Acarape, Redencao,
Barreira e Ocara. Saindo de Fortaleza em direcao ao local onde as aguas correm pelas
pedras, pode-se observar, ao longo da CE-060, os muitos contrastes na paisagem. Os
tracos da selva de pedras da capital vao, aos poucos, sendo substituidos pelas ondas
verdes compostas por pés de banana, manga, jaca, caju e tudo aquilo que a serra produz.
Muito conhecida por suas frutas, a regiao possui caracteristicas culturais singulares
ainda pouco percebidas na sua complexidade. No Macico, por exemplo, o feijao de corda
ou mulatinho é substituido pela fava.

A fava é plantada no inverno cearense, entre janeiro, fevereiro e marco. A colheita
acontece no verao, que pode ser em setembro. Seu Augusto, pequeno produtor rural
ha mais de trinta anos, mora na comunidade Candeia dos Anselmos, em Baturité, e
nos explica que a fava é plantada junto com o milho. O milho cresce, a fava cresce por
cima dele e assim todo o cultivo da certo. Seu Zé Airton, também pequeno produtor da
mesma comunidade, ensina que a fava precisa ser colhida antes do meio dia, por isso
o dia no rocado comeca cedo. A vagem que guarda a fava pode estourar e as sementes
cairem no chao. O calor que elas recebem ali pode estraga-las.

Marcos, pequeno produtor do Jordao, outra zona rural, explica que as favas de Baturité
nao amargam. Segundo ele, isso se da por conta da terra boa. Planta-se a melhor
semente de fava. Se a terra for ruim, ela também sera. Em regidoes onde dizem existir
somente verao, a fava sempre é plantada em periodos de chuva. E assim: chove, a terra
se molha, comeca o inverno. Planta-se, cultiva-se, colhe-se, come-se.
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Em espacos onde o baidao é destaque, as variacdes dessa preparacao surgem a partir
dos costumes locais de cada regiao. No sertao, baiao é arroz com feijao de corda. Pode-
se por nata, queijo e toucinho. No litoral, mais precisamente em Moitas (Amontada,
Ceara), baiao também é arroz com feijao de corda, mas pode acompanhar leite de coco
e coco ralado. Nas serras, como no Macico de Baturité, baiao é feito com arroz e fava. E
nada mais. Branca, boca de moca, manteiga, espirito santo ou qualquer outra variacao
dentre as dezesseis existentes. Vai boa no baiao como vai boa sozinha. Mugunza é feito
com fava. Favada € a feijoada feita a partir da fava. E fava s6 com tempero também da
certo. Tempero € unha de porco, mocoto e qualquer outra carne. A fava leva consigo o
sabor do local.

Em Baturité, plantar fava e arroz € uma questao cultural. Seguindo costumes ensinados
por pais e av0s, 0s mais jovens aprendem a manter a pratica viva. Planta-se para
alimentar a familia dos produtos da terra e nao ter que comprar fora. Seu Augusto
diz: “Arroz que nao vem direto da terra é arroz do céu”. Ele fala como se o alimento
industrializado fosse algo desconectado de seu mundo.

0 arroz da terra, assim como a fava, € plantado por quase todos os pequenos produtores
da regiao. A pratica do plantio para consumo € uma necessidade. Plantar arroz e fava
para vender nao compensa por conta dos altos custos de producao e do baixo preco de
mercado. Desse modo, sO se vende o que sobrar de uma safra anterior, seja arroz da
terra ou feijao fava. Na serra, planta-se principalmente para poder comer bem.

5.2 FARINHA DE BAIAO DE FAVA

André Luiz e Antonio Junior

Identidade do macico de Baturité, a farinha de baiao de fava é cheia de personalidade

por combinar ingredientes que fazem parte desta receita tradicional da regiao, o baiao
de fava. Este, por sua vez, mescla arroz da terra com feijao fava, ambos especialmente
cultivados por pequenos produtores locais. A fim de transportar essa memoéria para
0 preparo de inumeros pratos doces e salgados, unimos tradicao, sabor, historia e
qualidade nutricional num produto tipicamente cearense.

Além da importancia cultural desse alimento, vale ressaltar que o “Guia alimentar para
a populacao brasileira” afirma que a combinacao arroz e feijao deve ser mantida e
incentivada. Recomenda-se o consumo de pelo menos uma porcao de feijao por dia. No
caso da fava, as vantagens do consumo sao inimeras. Destacamos a baixa quantidade
de gordura e o elevado conteldo de carboidratos complexos, proteinas, vitaminas do
complexo B, ferro, cdlcio e fibra alimentar.

O preparo da fava tem suas peculiaridades. Portanto, ao percorrer as ruas de Baturité,
questionamos moradores, vendedores e produtores sobre os motivos pelos quais o
ingrediente é tao consumido e seus modos de preparo. Por tratar-se de uma planta
cultivada em regides tropicais e bem adaptada ao semiarido, a fava esta bastante
presente na mesa das zonas rurais nordestinas.

Alguns preferem as favas claras por conta do preco, outros gostam das rajadas e das
pintadas, mas a do tipo manteiga parece ser a favorita. Tal preferéncia é justificada
pela boa quantidade de amido, o que resulta num caldo mais cremoso e numa textura
macia. Também se fala do gosto amargo que a fava as vezes apresenta. Ha quem diga
que esse sabor se da quando a fava esta envelhecida ou mesmo pela qualidade do solo
onde ela foi plantada.

Perguntamos se o preparo era feito com remolho do grao seco. Quase ninguém fazia
o remolho, nem fervura, nem qualquer hidratacao prévia do grao seco. Dona Maria
José, cozinheira, ainda afirma que deixar de molho o grao tira o sabor da fava que
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cozinha diretamente com um belo pedaco de bacon ou costelinha de porco. Levamos
em consideracao todos esses pontos para pensar o preparo da nossa farinha.

Pertencente ao grupo das oleaginosas, a fava contém compostos que podem ter efeitos
negativos sobre seu sabor e valor nutritivo, motivos pelos quais alguns evitam seu
consumo. Fitatos, taninos, rafinose e estequiose fazem parte da composicao natural
desse grao e podem diminuir ou desaparecer com o aquecimento. Outros componentes
que resistem ao calor podem ter suas concentracoes reduzidas quando entram em
contato com a agua, seja pelo cozimento ou prévio remolho entre seis a doze horas,
especialmente quando a agua do molho é descartada antes da coccao.

Além do sabor, nossa preocupacao foi combinar ingredientes essenciais do cereal do
arroz com as proteinas da fava, tornando o produto mais completo. Toda identidade
cultural aliada a qualidade nutricional torna-se mais atrativa, como percebemos com
os moradores de Baturité. Eles usam a farinha para fazer doces, salgados e até mesmo
engrossar um caldo, substituindo a farinha de trigo.

Nossa farinha é naturalmente isenta de gluten, o que atrai celiacos e alérgicos. A farinha
de baiao de fava apresenta uma maior quantidade de amido, presente tanto no arroz
da terra quanto na fava, auxiliando na textura final das preparacdes. Além do publico
com restricoes e alergias alimentares, a farinha atende veganos e vegetarianos e todos
aqueles consumidores conscientes, que buscam produtos saudaveis e de qualidade.

Em Baturité, também visitamos o Empdrio Café, do Roberto, que disse ja ter produzido
paes especiais e acredita que a farinha de baiao de fava possa vir a ser uma alternativa
para futuros produtos, afirmando a existéncia de publico especifico para o consumo.
Ativar uma memoaria com o uso da farinha de baiao de fava é a concretizacao de um
sonho dos envolvidos no processo produtivo deste projeto especial.

A farinha de baiao de fava surgiu a partir da reinvencao de uma pesquisa idealizada
inicialmente pela Prof. Dra. Ana Cristina Morais. Ao enxergar a importancia dos produtos
para a regiao e a sua grande riqueza nutricional, a farinha foi pensada como uma
possibilidade de presentear toda essa cultura para além das fronteiras do Macico,
podendo ser uma fonte para se movimentar a economia local e favorecer os pequenos
produtores da regiao.
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5.3 PAO ENRIQUECIDO COM
FARINHAS REGIONAIS DE FAVA
E ARROZ DA TERRA

INGREDIENTES

100 g de farinha de baiao de fava

50 g de goma de tapioca

50 g de farinha de trigo

20 g de rapadura

4 g de sal

4 g de fermento

100 ml de agua

20 g de banha ou manteiga da terra ou azeite ou
oleo

1 ovo (50g) de galinha de vida feliz

MODO DE PREPARO

Apds misturar os secos (farinhas, goma, rapadura, sal e fermento), adicionar dgua. Mexer
e adicionar a banha ou equivalente. Continuar mexendo e acrescentar o ovo. Mexer mais.
Colocar na forma, que pode ser untada e revestida com folha de bananeira. A massa é
liquida. Aqui vocé pode rechear se preferir, com queijo ou carne do sol, por exemplo. O
importante é lembrar-se de colocar primeiro uma parte da massa, depois o recheio e por
dltimo a camada final da massa. Deixar fermentando, quietinho, por cerca de quarenta
minutos. Levar ao forno a 180° C por meia hora. Ou entdao o tempo e a temperatura que sua
intuicao pedir. Depois de retirar do forno, deixar esfriar. Montar a mesa e convidar todos os
queridos. Comer. Pode servir acompanhado de creme de nata, café ou um bom caldo.
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5.4 RECEITA DO BAIAO DE
FAVA DA DONA NAZARE

INGREDIENTES

Para fazer o baiao de fava
nao se tem medida certa.

E tudo no olho.

Pode ser uma porcao de fava
para duas de arroz da terra.

MODO DE PREPARO

Primeiro a fava vai ao fogo sozinha para cozinhar. Em outra panela, poe-se a fava cozida
e 0 caldo deve cobri-la por mais cinco dedos. Cozinha-se com alho, cebola, pimentao,
cheiro verde e banha. A quantidade de sal fica ao critério de quem cozinha. Vai para o fogo
novamente até ferver. Depois se poe 0 arroz da terra que precisa ser lavado antes. Tudo é
cozinhado junto. Quando o arroz termina de cozinhar, o baiao ja esta pronto.

"7



6. PAO COM LEVAIN DE COCO

7

E DE SE COMER REZANDO

6.1 0 QUE ESTA POR TRAS DO PAO DE COCO NO CEARA

Ewerton Reubens Coelho-Costa*

Aprende-se que a cultura e os costumes dos povos sao responsaveis pelo surgimento
de habitos alimentares. Talvez isso sirva para justificar o aparecimento do pao de
coco no Ceara, como uma tradicao alimentar inicialmente correspondente ao periodo
Pascal, mas que hoje é uma producdo alimenticia encontrada ao longo de todo o ano.
Contudo, ha que se compreender alguns pontos de relevancia historica, dentre os quais
é fundamental ressaltar que:

- 0 coco (Cocos nucifera) nao é um fruto nacional, como também nao sao a banana, a
manga, a jaca e o abacate;

- 0s coqueiros sao, de fato, frutos tropicais ja que se observa a disseminacao deles
pelos litorais de regides compreendidas entre os tropicos de Cancer e Capricornio;
-Embora o sudeste do Pacifico apareca em alguns relatos de autores (BUCKLEY, HARRIES,
1984; PURSEGLOVE, 1972; CHILD, 1974) como lugar de origem do coco, a ascendéncia
asiatica da planta também é aceita (DE CANDOLLE, 1884; OHLER, 1984), principalmente
quando se compreende os nomes comuns encontrados na Asia para a fruta e quando
se acredita nas versoes de como o coqueiro chegou no Brasil - com a colonizacao
(pela rota de navegacido entre as indias) ou pelas correntes marinhas (0 coco tem a
capacidade de flutuar nas aguas marinhas, sem afundar por dias, nem danificar seu
mesocarpo). Isso pode ter resultados no surgimento de cocos em lugares distantes,
mas sempre em faixa costeira;

- Nao existiam coqueiros no Brasil quando os colonizadores chegaram. O senso comum
acredita que os cogueiros vieram com a colonizacao, mas ha quem romantize (sendo
essa uma possibilidade real), afirmando que o coco veio com as correntes marinhas e
se instalou no nosso litoral. No entanto, ja possuiamos outras palmeiras que dao cocos,
como o babacu;

- No “Tratado Descriptivo do Brasil”, lancado em 1587, Gabriel Soares de Souza (1971)

*Doutorando em Sociologia pela Universidade Estadual do Ceard - UECE (Bolsista Edital Capes/
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descreve que, na Bahia, as palmeiras que dao coco se fixaram muito bem, considerando
que frutificavam em cinco ou seis anos, enquanto na india a frutificacdo ocorria em
vinte anos (BONDAR, 1955);

- Houve periodos de introducao de coqueiros gigantes e coqueiros andes no Brasil (de
1553 aos processos de hibridizacao da década de 1990). A primeira introducao ocorre na
Bahia, em 1553, com plantas que vieram de Cabo Verde, mas cuja origem remeteria a
india ou ao Sri Lanka (NUCE DE LA MOTHE, 1983).

Esse resgate historico é fundamental para compreender que o uso do coco na
alimentacao foi uma adaptacao. Ha quem diga que os negros e a cozinha baiana sao
responsaveis pelo uso do coco em preparacoes culinarias doces e salgadas, sobretudo
aquelas advindas da Cozinha de Santo. Entretanto, cabe incluir nesse contexto o fato
de que os indios tabajaras da Serra da Ibiapaba ja utilizavam o coco de babacu em seus
preparos. Dessa descendéncia serrana, pode-se encontrar ainda hoje, nos mercados
da regiao, o bolo manzape (feito da massa puba de mandioca), assado na folha de
bananeira e feito com acréscimo do mesocarpo do babacu (com seu leite ou 6leo), além
de beijus, tapiocas, grudes, roscas e biscoitos.

E interessante mencionar que ha registros nos cadernos de viagem de Francisco Freire
Alemao, presidente da Comissao Cientifica de Exploracao de 1859 a 1861 - primeira
expedicao cientifica legitimamente brasileira e que veio estudar o Ceara - sobre paes
escassos de trigo e aveia, comida de uma pequena elite, como também muitas citacoes
de beijus, grudes e tapiocas com coco.

0 uso da farinha de trigo no Ceara é uma fonte ainda obscura. Sabe-se que houve
exportacao de trigo para abastecer o mercado local, mas farinha de trigo era produto
caro. Sendo assim, seria necessario que esse tipo de farinha se tornasse mais viavel
a0 consumo para justificar o aparecimento do pao de coco tal como ele é preparado
e tao popularizado nos dias atuais. Ha registros de 1816, em Campina Grande, Paraiba,

acerca da producao de trigo, o que é apontado pelo cronista francés Louis-Francois de
Tollenare, que pode ter favorecido (pela proximidade geografica) o consumo e o uso de
farinha de trigo no Ceara.

Um fato curioso, narrado a partir de viajantes estrangeiros pelo nordeste brasileiro, em
1839, da conta da raridade que era o pao naquela época. Considerado iguaria requintada,
0 pao despertou a curiosidade de um matuto que, vindo a Aracati (Ceard), adentrou uma
padaria onde encheu seu chapéu com paes. Sentado a sombra de uma arvore, pds-se
a descasca-los, como se fossem fruta, para comer em seguida. Frustrado com o gosto,
jogou os paes fora dizendo que aquilo nao servia pra nada (PTN, 2019). Contudo, a
industria moageira de trigo brasileira s6 apareceria com a lei 946 de 03/12/1949.

Em Fortaleza, o uso da farinha de trigo em larga escala foi popularizado e pode ser
observado a partir de empresas locais. A M. Dias Branco S.A. Industria e Comércio de
Alimentos, fundada em Fortaleza em 1936, iniciou como Padaria Imperial, transformando-
se em M. Dias Branco & Irmaos (0 “M” vem de Manuel, o primeiro nome do fundador), em
1940. Até que,em 1951, entao com o nome de Padaria Fortaleza, transformou-se em fabrica
de massas e biscoitos (Fabrica Fortaleza). Com a entrada de Francisco Ivens de Sa Dias
Branco na sociedade em 1953, tornou-se M. Dias Branco & Cia. Ltda.. Desde entao, vem
modernizando processos e utilizando tecnologia de ponta. Ja consolidada no mercado
local e nacional de massas e biscoitos, em 1992, fundou sua unidade de moagem de
trigo, constituindo assim o maior moinho do Brasil em capacidade de armazenamento
de trigo e derivados. Isso ajudou na expansao do uso e da comercializacao de farinha, na
elaboracao de novos produtos derivados dela, e colocou a empresa no hall das maiores
produtoras brasileiras de farinha de trigo.

A facilidade de acesso dos cearenses em relacao a farinha de trigo deu-se a partir de
uma acao audaciosa, ocorrida em 1952, quando o grupo cearense J. Macedo importou 80
mil sacas de trigo para abastecer o mercado. Em 1955, o grupo deu inicio as atividades
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do Moinho de Fortaleza, com o lancamento da Farinha de Trigo Fortaleza, na conhecida
embalagem de papel. Em seguida, criaram a primeira marca nacional de farinha de
trigo do Brasil, denominada Dona Benta, fazendo referéncia a famosa personagem de
Monteiro Lobato. Com a publicacao do livro de receitas “Dona Benta Comer Bem”, o
produto passou a figurar como a lider no mercado nacional na categoria farinha de trigo,
sendo a primeira comercializada em embalagem plastica e na opcao com fermento.
A marca Dona Benta se expandiu no fim da década de 90 e passou a trabalhar com
outros produtos, tais como misturas para bolos, fermentos (quimico em pé e bioldgico)
e massas (sémola e ovos).

Enquanto em 1959, o Grande Moinho Cearense, a realidade brasileira anterior era a
seguinte: havia plantacao de trigo na regiao Sul do Brasil, com alguns moinhos no
Sudeste. A producao do trigo nacional do Sul era vendida no Norte e Nordeste, e 0
Norte/Nordeste que importava trigo o enviava para o Sul.

Antes da década de 50, sem a existéncia dessas empresas no Nordeste, era um luxo
comer pao branco, o que justifica a forte presenca de tapiocas, beijus, grudes (com
ou sem coco), dentre outras preparacoes da culinaria local. Acredita-se que o pao de
coco, como conhecemos hoje, tenha sido produto do acesso da populacao a farinha de
trigo nesse periodo que se inicia em 1940. Neste caso especifico, a religiosidade dos
cearenses pode ser considerada como um dos motivos da escolha do pao de coco como
simbolo pascal local.

O termo pao aparece citado na Biblia aproximadamente 340 vezes. As mulheres eram
responsaveis pelo preparo, que podia ser feito de varios cereais. O pao deveria ser
partido, nao cortado - dai a referéncia biblica do “partir o pao” (Is 58, 7; Jer 16, 7; Lam 4,
4). As refeicoes iniciam com ele. O fato de comer o pao com alguém significa alianca e/
ou contratos. A ideia de partir o pao e entregar aos outros remete a construir lacos de
uniao entre as partes. A nocao da Eucaristia também esta presente nesse sentimento

de partilha.

A Chag HaMatzot, conhecida como a “Festa dos paes azimos ou dos paes sem
fermento”, esteve anexada a Pascoa dos tempos de Cristo, que surgiu no século Xl a.C
como celebracao judaica onde se comemora, até hoje, a fuga da escravidao do Egito
liderada por Moisés. Tornou-se uma celebracao também crista (com sentido diferente:
o0 da ressurreicao do Cristo) por conta de um pequeno detalhe: Jesus era judeu e, como
tal, respeitava suas tradicoes. Foi justamente na Pascoa, quando Jesus estava a mesa
com os apostolos repartindo o pao azimo, que ele introduziu um sentido Unico para os
cristaos: ao repartir o pao e beber o vinho, ele também pedia que lembrassem d’Ele e
especialmente de seus ensinamentos.

No tempo de Jesus, a festa dos paes azimos era parte insepardavel da Pascoa e se
iniciava com uma refeicao a partir do por do sol da quinta-feira (ja considerada sexta-
feira no modo hebreu de marcar o dia). Era uma festa familiar, onde nao poderia faltar
0s seguintes ingredientes: ervas amargas (Maror) - para lembrar a amargura do deserto;
ovo (Betsah) - representando o sacrificio e o renascer de Israel; Salsa (Karpas) - fazendo
referéncia a fartura da Terra Prometida; uma mistura de nozes, vinho, canela, maca ou
tamaras (Charosset) - remetendo ao barro com o qual os israelitas faziam os tijolos
no tempo da escravidao no Egito; agua salgada - nao s6 representando o mar, mas
também para molhar o Maror; e um 0sso de cordeiro (Zeroah) - simbolizando o cordeiro
sacrificado, cujo sangue foi colocado na soleira da porta, para que o anjo da morte nao
entre na casa; vinho para lembrar as promessas de Deus (Exodo 6.6-8). Diante deste
cenario, nao é dificil entender como a tradicao do pao do coco cearense pode estar
fundamentada na religiosidade judaico-crista.

O pao partido e repartido na ultima ceia é considerado o pao da nova alianca e coloca
a figura de Jesus como o cordeiro pascal imolado na primeira Pascoa do Exodo. Mas na
eucaristia pao e o vinho (corpo e sangue) sao transfigurados para designar o verdadeiro
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pao da vida (o Cristo) (Lc24,30.35; Act 2,24.46; 20,7. 11), ndo existe um sem o outro. Talvez
por isso algumas padarias apresentem o pao de coco em cestas sempre acompanhada
com vinhos. Diante deste cenario, nao seria dificil de entender como a tradicao do pao
do coco cearense pode ser fundamentada na religiosidade local, onde a maioria se
baseia numa fé baseadas na crenca judaico-crista e faz suas reveréncias a ressurreicao
do Cristo. O que poderia ter feito a tradicao continua viva ao longo dos anos.

0 ato de doar paes na Pascoa € outro fato bastante presente em muitas sociedades. No
Brasil, o habito foi adquirido com os europeus, sobretudo em referéncia ao “pao-por-
Deus”, entregue no Dia de Todos os Santos (1° de novembro), em ritual de origens pagas,
no qual se oferta comida para os mortos. Outro acontecimento que sustentou a oferta
de paes foi o grande terremoto de Lisboa, em 1755, considerado a maior catastrofe de
alta magnitude na cidade. Os afetados pediam o “pao por Deus” para matar a fome.
Nos anos seguintes, o costume de entregar paes seguiu em agradecimento pelos que
sobreviveram a catastrofe.

Paes diferentes, geralmente adocicados, sao preparados com carinho e distribuidos
entre entes queridos durante a PAscoa em muitas regioes: o Folar de Pascoa (Portugal), o
Tsouréki (Grécia), a Colomba Pascal (Pavia, Italia), a Potica (Eslovénia), o Beigli (Hungria),
a Mouna (Argélia), a Babka (Leste Europeu). Todos aparecem como preparacoes que
possuem simbolismos religiosos, assim como 0 pao de coco cearense.

Desse modo, misturando religiosidade com um fruto tao bem adaptado ao Nordeste
brasileiro, 0 pao de coco cearense € quase que comparavel, em vendas, aos ovos de
chocolates. O fato é que uma tradicao antiga chegou ao Ceara e se modificou, incluindo
ingredientes locais a partir de uma receita ancestral (o pao), resultando num icone de
confraternizacao indispensavel na mesa dos cearenses durante a Pascoa.
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6.2 PANELA DE BARRO E QUE FAZ COMIDA BOA

Janderson Pinheiro

A panela de barro é um utensilio amplamente utilizado na culinaria cearense para cozinhar os
alimentos. Essas panelas conferem sabor e aromas Unicos as preparacoes feitas em seu interior.
0 artesanato com barro no municipio de Cascavel é antigo. Ele esta sempre presente em feirinhas
locais e abastece tanto o mercado de cidades vizinhas como o da capital Fortaleza.

A criacao das panelas comeca com a escolha do barro. Existe um barro destinado apenas para
artesanatos decorativos e esse nao suporta grandes temperaturas no momento da queima - processo
utilizado para tratar o barro, dando estrutura e resisténcia a peca. Ja o barro mais escuro € utilizado
para o desenvolvimento das panelas e quaisquer outros utensilios que tém como funcao ir ao fogo
de alguma forma, mesmo depois da queima, como € o caso das panelas.

Apos escolher o barro correto para o produto que sera desenvolvido, faz-se o processo de refinamento.
O barro coletado em seu estado bruto deve ser tratado, retirando-lhe pedacos de pedras e outros
materiais. Em seguida, ele é hidratado, amassado com os pés e inserido nas maquinas de sova.

Na regiao de Cascavel (Ceard), muitas mulheres desenvolvem o oficio de oleiras. A tradicao é
repassada de mae para filha e muitas vezes se converte na unica fonte de renda da familia. Seja
em fornos elétricos ou em tabuas improvisadas sobre uma lata, o barro € “levantado”, isto é,
uma porcao de barro ainda sem forma é delicadamente manipulada e as estruturas vao sendo
desenvolvidas.

Geralmente as panelas de barro sao esquentadas pelo calor da boca do fogao, mas possuem
resisténcia para irem ao forno. A coccao do pao pode ser feita em panela de barro tradicional. Basta
preaquecer a panela em fogo alto (240°C), colocar nela o pao, deixa-la tampada nos vinte primeiros
minutos e logo em seguida destampada por mais quinze minutos.
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A panela para assar pao funciona como alternativa especial quando nao se tem forno
de lastro ou com vapor, uma vez que o proprio barro cumpre o papel do lastro e o vapor
fica por conta do pao, que libera gases, 0s quais se concentram na panela, umedecendo
a superficie do pao e evitando que a casca asse antes do tempo previsto. Desta forma, o
miolo do pao se desenvolve com mais eficiéncia.

6.3 LEVAIN DE COCO

Alex Duarte

O principal ingrediente dos paes com fermentacao natural € o Levain, uma mistura de
farinha e dgua. Para se cultivar um bom levain, é necessario ter paciéncia, pois o fermento
precisa de sete dias para ficar pronto e poder ser utilizado em uma receita.

O levain que cultivamos teve como ingrediente, no inicio de seu processo, a dgua de coco
que, misturada a farinha e deixada em temperatura ambiente, torna-se uma colonia de
microrganismos. E a acao deles que, posteriormente, proporcionara a fermentacao da
massa de pao. Depois de pronto, o fermento pode ser mantido na geladeira e alimentado
semanalmente.

O levain deve ser alimentado na proporcao de 1/2/2, o que significa dizer que se deve
utilizar uma parte de levain, duas de agua e duas de farinha. Assim, para obtermos 140
gramas de levain alimentado, precisaremos de 289 de levain, misturado a 56g de agua e
569 de farinha. Essa mistura deve ficar descansando em temperatura ambiente, em um
pote de vidro ou plastico por 4 horas para ser utilizada na receita. A mistura dobra de
volume. Com filme plastico, pode-se cobrir o recipiente e evitar ressecamento.

A fermentacao natural € um processo utilizado desde a producao dos primeiros paes.
0 registro mais antigo € de 3.700 a.C., mas sua origem provavelmente esta relacionada
com o inicio da agricultura. Somente nos ultimos 150 anos, o fermento industrializado foi
desenvolvido e logo passou a ser amplamente empregado na producao de paes.

Com a chegada do fermento industrializado, optamos pela comodidade do pao francés,
que tradicionalmente é pobre em nutrientes e rico em carboidratos simples. Carboidratos
simples sao digeridos com facilidade e elevam o0s niveis de aclicar no sangue mais
rapidamente. Paes feitos em casa, a mao, com fermentacao natural, lenta, sem pressa
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e com cuidado, nao combinam muito com o ritmo de vida que muitos de nds levamos
atualmente. Um pao com fermento natural leva mais tempo para ser feito, no minimo 8
horas. Ele possui um aspecto rdstico, uma casca crocante, um miolo cheio de alvéolos
irregulares e um sabor levemente azedo e incomparavel. O fermento natural é conhecido
por diversos nomes: levain (fermento em francés), massa madre, massa léveda, massa
azeda e sourdough starter (massa azeda em inglés).

Ha centenas de anos os panificadores tém misturado trigo, centeio e outros graos com
agua para fazer aquilo que chamam de iscas, massa azeda (sourdough) ou levain. A
fermentacao natural na panificacao € o produto da acao de microrganismos que se
alimentam da mistura de farinha e agua e consomem o0s acucares contidos no trigo.
Em troca, esses microrganismos produzem gas carbonico, alcool e acidos. Basta expor a
massa de farinha e agua ao ambiente e esperar que ela seja dominada por uma complexa
flora microscopica, presente no ar e no trigo, composta por leveduras selvagens (fungos)
e bactérias. Leva de 3 a 5 dias para se desenvolver e, quando pronta, pode ser usada para
fazer pao, substituindo o fermento bioldgico para panificacao.

O fermento natural atua sobre o trigo sem pressa, proporcionando paes com crostas
crocantes e espessas, miolos densos, porém leves, e sabores inigualaveis, nos quais se
revelam notas de mel, nozes e frutas citricas. Se analisarmos a evolucao da panificacao,
poderemos verificar que antigamente os paes eram produzidos artesanalmente, com
uma longa fermentacao, em processo extremamente demorado. Com o desenvolvimento
da sociedade, exigiu-se que o processo fosse mais rapido. Para isso, o tempo de preparo
e a fermentacao foram reduzidos, comprometendo-se o0 sabor e 0 aroma do produto
final. Hoje, o consumidor esta procurando novamente um produto artesanal que tenha
qualidade para ser consumido com prazer.

Vale destacar que, além de produzir seu proprio fermento/starter do zero - seja apenas
com farinha e dgua ou com as técnicas que incluem fruta ou outro tipo de estimulo -,

também € possivel comprar ou ganhar um “filhotinho” de starter para comecar a criar.
Vocé mesmo pode, inclusive, dar um pedaco do seu starter para outra pessoa, entao ela
podera alimenta-lo e ficar com uma cultura de bactérias iguais as suas.

Isso significa que, se vocé tiver um starter estavel na sua cozinha e decidir fazer pao
apenas com fermentacao natural para sempre, nunca mais vai precisar comprar fermento.
Afinal, é s6 continuar criando seu pequeno monstro de leveduras para recuperar o
pedacinho que voceé tirou e fazer crescer cada fornada.

Saiba que, embora o fermento bioldgico - seja ele fresco ou seco - seja mais do que
suficiente para produzir paes deliciosos, a fermentacao natural tem, sim, suas vantagens
unicas, até mesmo face a praticidade do saché de fermento seco. Conheca algumas
delas:

CONTRIBUI PARA A DIGESTAO

Como vimos, o pao produzido por fermentacao natural precisa de menos gliten do que
aquele feito com outros tipos de fermento. Isso faz com que ele seja mais facilmente
digerido por quem tem algum tipo de desconforto com o gliten, bem como a sindrome
do intestino irritavel ou mesmo intolerancia a lactose.

Outra curiosidade é o fato de que o pao produzido com fermentacao natural contém
lactobacilos encontrados somente nesse tipo de fermento, isto €, que nao estao presentes
no fermento seco comprado no supermercado. Esses lactobacilos contribuem para a
digestao do pao, além de serem extremamente benéficos para a nossa flora intestinal.
RESGATA UMA TRADICAO PERDIDA

Para os amantes do bom pao, nao ha duvidas de que vale a pena resgatar a tradicao do
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pao produzido com massa azeda, nao apenas por toda a histéria e a cultura envolvidas
nesse processo, mas também pelo sabor, pela textura e pelo aroma especiais desse tipo
de pao.

Em um mundo cada vez mais acelerado, parar para produzir um pao que requer tanto
cuidado e tempo de preparo certamente € algo muito precioso. Suas caracteristicas
unicas dependem das especificidades dos microrganismos que fizeram daquela mistura
de agua e farinha o seu lar, além da atencao individualizada do padeiro. Isso certamente
nao invalida os paes produzidos de outras maneiras, mas torna o uso da massa madre
ainda mais especial.

BENEFICIOS

- Sabor é incomparavel ao do pao tradicional;

- Possui um indice glicémico mais baixo comparado a outros paes;

- Sua digestao é mais facil, até mesmo para aqueles que sao sensiveis ao gluten, devido
a sua fermentacao mais lenta;

- Pode ser armazenado por mais tempo, pois 0 acido acético que inibe o crescimento de
bolor é produzido na fabricacao de fermento;

- Aumenta o teor de bactérias benéficas no intestino;

- Possui uma série de nutrientes devido a complexidade de sua composicao;

- Fonte de carboidratos complexos;

- Vitaminas do complexo B;

- Um pao artesanal, sem adicao de produtos quimicos.

6.4 PAO DE COCO FEITO COM AMOR E FERMENTACAO NATURAL

Janderson Pinheiro

O processo de panificacao se inicia com o contato direto entre seu corpo e 0s insumos,
através das maos. Essa pratica cria uma aproximacao ainda maior entre o produtor e o
produto, que nesse caso é o pao. E interessante descobrir, em conversas com aqueles
gque nao tém experiéncia anterior na producao de paes, 0o quanto essa pratica pode
impactar na vida. Quando eles se dao conta de que podem fabricar pao em suas proprias
residéncias, surge um certo brilho em seus olhos.

Podemos observar que 0 mesmo pao que esta presente em confraternizacoes de cafeterias
luxuosas também pode servir de almoco ou jantar em alguns lares, na tentativa de
saciar a fome de alguma forma. E assim que o pao é visto pelas pessoas, como alimento
democratico, que alinha condicoes.

A proposta deste trabalho € desmistificar os processos que envolvem a fabricacao de
paes e torna-los mais praticos. Queremos levar pao a quem nao tem, encher bocas de
sabor e alegria, além de ensinarmos a producao artesanal, apontando a possibilidade de
se comercializar e gerar renda.

Lembro-me de minha avo falando que, por muitas vezes, nao tinha nem mesmo pao para
comer e oferecer aos filhos. Ha uma simbologia muito grande por tras desse alimento.
Essa simbologia fica mais clara quando as pessoas agradecem a Deus pelo “pao de cada
dia”. Talvez, se todos soubessem que sO € necessario agua e farinha pra fazer um pao, o
consumo de paes artesanais seria mais popular e a ingestao de produtos carregados de
aditivos quimicos em excesso cairia.

Devemos superar esse abismo, que nos limita a fazer o convencional e comprar tudo
pronto. Colocando a mao na massa, podemos mudar a histéria de muitas pessoas.
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6.5 RECEITA DO PAO DE COCO
COM FERMENTAGAO NATURAL

INGREDIENTES

460 g de farinha de trigo
275 g de 4agua

140 g de levain alimentado
90 g de raspas coco

11 g de sa

MODO DE PREPARO

Alimentar o levain com 4 horas de antecedéncia. Misturar a farinha e a dgua e deixar
descansar por 1 hora. Essa etapa é chamada de autélise e consiste em hidratar a farinha
para que ela possa se desenvolver melhor.

Apos 1 hora de descanso, adicionar o levain, o coco e por ultimo o sal. Misturar bem
todos os ingredientes e sovar até que a massa esteja bem desenvolvida. Utilizar a polpa
do coco seco, natural, com ajuda do raspador. Deixar a massa descansar 30 minutos
apos o término da sova.

DOBRAS:

As dobras ajudam a melhorar o desenvolvimento da massa e a dar estrutura. Elas
podem ser feitas em uma caixa plastica ou dentro de um recipiente redondo. Essa
etapa consiste em dobrar a massa sobre ela mesma em seus 4 lados. Fazer as dobras 4
vezes com intervalos de 30 minutos entre uma e outra.

PRE-MODELAGEM:

Terminada a etapa das dobras, deixar a massa descansar por 2 horas para que ela
fermente e relaxe a rede de gliten que foi trabalhada anteriormente. Em seguida,
bolear a massa para dar uma forma redonda e deixar descansar por mais 30 minutos.
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MODELAGEM:

Abrir a bola de massa fermentada com delicadeza, achatando-a para que figue com a
espessura de mais ou menos 3 centimetros ou “2 dedos”. Enrolar a massa como um
rocambole, bem apertado, para obter um formato mais comprido, ou dobrar os 4 lados
para o centro da massa e bolear para um formato mais arredondado.

Ao término dessa etapa, deixar a massa descansando dentro de um recipiente retangular
ou redondo, de acordo com sua modelagem. Esse recipiente deve estar forrado com um
pano de prato limpo, polvilhado com farinha para que o pao nao grude, e coberto com
filme plastico para evitar o ressecamento da massa.

Manter o pao na geladeira de um dia para o outro, para que a massa desenvolva melhor
0 sabor e ganhe estrutura. Tal processo pode durar de 12 a 16 horas. E importante
observar o ponto de fermentacao da massa, pois, caso tenha fermentado muito, assara
em menos tempo.

FORNEAMENTO:

Aquecer a panela de barro no forno a 240°C, por aproximadamente 30 minutos. Retirar
a panela do forno e colocar o pao em seu interior. Fazer um corte em sua superficie
com uma lamina afiada. Colocar a panela no forno tampada. Retirar a tampa da panela
apo6s os primeiros 20 minutos. Deixar o pao assar sem tampa por mais 15 minutos ou
até atingir a coloracao que se desejar.

A degustacao do pao € um momento de partilha e conexdes afetivas. Esse alimento,
tao presente em nossas vidas e que comemos em diversas refeicoes, ganha um sentido
especial quando é feito artesanalmente. Pode ser o protagonista da refeicao, como no
café da manha ou pode servir de entrada para um prato principal. O importante é fazer,
praticar e multiplicar o conhecimento.
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6.6 PAO DE COCO

Janderson Pinheiro

Luiz Alves

0 preparo do pao de coco
permite muitas variacoes.
Uma delas acontece com
fermentacao mais curta, o
uso de fermento bioldgico
seco e alguns ingredientes

adicionais. .
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INGREDIENTES

1 kg de farinha de trigo

1 colher de sopa de sal

1/2 xicara de cha de acucar

1 xicara de cha de leite de coco
10v0

2 colheres de sopa de margarina
1 saché de fermento bioldgico seco
instantaneo

1/2 xicara de agua

200 g de coco ralado

40 ml de esséncia de coco

MODO DE PREPARO

Hidratar o coco na agua e reservar. Misturar todos os ingredientes secos e acrescentar o restante
dos ingredientes, tais como leite de coco, ovos, esséncia e, por ultimo, a margarina. Sovar bem
a massa por uns 10 minutos. Se necessario, acrescentar um pouco mais de agua. A massa deve
ficar macia e lisa. Cobri-la com um plastico e deixar descansar por 10 minutos. Cortar em porcoes
de 350 g. Modelar, colocar em forma, deixar dobrar de volume e cobrir com coco ralado. Assar em
forno médio por aproximadamente 20 minutos.

101



102

-’

e

LABORATORIO EM NUMEROS

Horas referentes a construcao de conhecimento
Projetos inscritos

Projetos selecionados

Pesquisadores

Colaboradores

Mentores

Professores convidados

Palestras, workshops e mesas-redondas

864

32

10

14
14

Instituicoes envolvidas

Consultoras

Integrantes da Comissao de Selecao

Integrantes das equipes de Gestao, Producao e Administracao

Viagens de Campo

Produtos desenvolvidos (2 em panificacdao e 2 em confeitaria)

Total de pessoas beneficiadas

15
16

735
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PESQUISADORA

Rafaela Medeiros é de Pedra Branca, mas faz o caminho do sertao
até o mar, Fortaleza, a um bom tempo. Ativista sentimental, vive
entre os discos de vinil a colecionar colheres de pau e escrever por
ai sobre histérias reais, pessoas e comida. J4 tocou em bandas de
rock, aprendeu a fazer bolo com a mae, a comer mel de engenho com
farinha com o pai e tem o dom de se virar nas cozinhas do mei do
mundo.

MENTOR

Thiago Andrade é chef do Instituto Brasil a Gosto e coordena a
participacao deste em feiras e eventos, ministrando cursos e palestras.
Trabalha no desenvolvimento de uma linha de produtos com a marca
Brasil a Gosto.

COLABORADORA Daniela Idelfonso

Y

MELACO E COCO

JACA

PESQUISADORA

Ana Gomes Parente gastrdbnoma e pesquisadora de inovacdes
que valorizem a cultura alimentar e a inclusdao. P6s graduanda em
gastronomia motivada pela incansavel busca de variar alimentacao
das duas filhas portadoras de APLV - alergia a proteina do leite de
vaca. Precisou se reinventar para descobrir que seria a gastronomia
seu novo oficio e sua nova missao de vida.

MENTORA

Gabrielle Mahamud é chef, culinarista e influenciadora premiada,
autora do livro best seller Flor de Sal e do blog de mesmo nome. E
empreendedora social, membro do movimento Slow Food, além de ser
idealizadora do premiado GoodTruck, um projeto que leva a ldgica do
- consumo consciente para jovens a partir do preparo de refeicoes para
)[ pessoas em situacao de vulnerabilidade social, usando insumos que
seriam desperdicados.

COLABORADORES Mirele Vasconcelos, Jodao Monteiro e Nilza Mendonca
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PESQUISADOR
Antonio Bezerra Leite Jlnior é formado em tecnologia em gastronomia
pelo Instituto Federal do Ceara - Campus Baturité.

PESQUISADOR

Alex Duarte é padeiro artesanal de paes com fermentacao natural,
proprietario da Padoca do Alex e colunista do Blog Massa Madre. E um
dos maiores influenciadores digitais na area de panificacao.

MENTOR

Janderson Pinheiro, fortalezense, Bacharel em Gastronomia pela
Universidade Federal do Ceara. E pesquisador na area e alimentacio,
padeiro e cozinheiro. Apaixonado pelos processos artesanais que
envolvem a cozinha e a panificacao e um incansavel observador dos
processos que transformam insumos em comidas através do tempo e da
cultura alimentar.

MENTOR

André Luiz é proprietdrio da empresa André Nutrichef e atua como
consultor em alimentos e bebidas sauddveis. E palestrante, personal
nutrichef e professor de gastronomia funcional, além de ser jurado do
Reality Supermerendeiras da TV Escola

COLABORADORAS Ana Christina Da Silva Morais, Priscila Ximenes Moreira COLABORADORA Libia Amaral

e Monica de Moura Barbosa

PAO DE COCO

FAVA

106 107




108

CONVIDADOS

NUTRICAO, ALIMENTOS NAO CONVENCIONAIS E REGIONAIS

Neide Rigo é nutricionista pela Faculdade de Saude Piblica da USP,
autora do blog Come-se e do livro Mesa Farta no Semiarido. Colunista
do caderno Paladar do jornal O Estado de Sao Paulo.

ECOGASTRONOMIA E CADEIA PRODUTIVA

Teresa Corcao é chef e proprietaria do restaurante carioca O Navegador.
Militante, € membro do movimento Slow Food, fundou a ONG Instituto
Maniva e foi finalista do Basque Culinary World Prize.

CONFEITARIA BRASILEIRA

Joyce Galvao é formada em gastronomia e engenharia de alimentos,
participou do programa A Confeitaria, da Fox Life. Autora do livro
A Quimica dos Bolos, que entrou na lista dos mais vendidos de
Gastronomia e Culinaria da Amazon Brasil.

GASTRONOMIA SOCIAL

Danilo Montanha é fundador do Ministério Bom Samaritano
Mocambique, projeto de ajuda humanitaria sem fins lucrativos que,
com a ajuda da Padoca do Alex, hoje conta com uma padaria para
ajudar na alimentacao de criancas 6rfas e vulnerdveis, vitivas e idosos
impossibilitados.

CONFEITARIA E INGREDIENTES REGIONAIS

Raul Cenzano nasceu em Arequipa (Peru) e trabalhou como docente
em vdrias escolas de Gastronomia, dentre elas, Le Cordon Bleu Perd.
Dirigiu o Taller Patisserie e ganhou o Reto Biodiversidad de StartUp
Perd, apresentando a “Rota da Pastelaria Sustentdvel”, um projeto
que busca valorizar produtos de pequenos agricultores do norte de
seu pais. Representou o Peru em dois campeonatos mundiais de
Pastelaria, um em Mildo e outro no México, na Copa Maya.

FERMENTACAO NATURAL SEM GLUTEN

Gianni Robert €é técnico em panificacao pelo Instituto de
Desenvolvimento em Panificacao e Confeitaria - IDPC - SP; padeiro
pelo SENAI - SP; cozinheiro pelo SENAC - PE. Trabalhou em varias
cozinhas Brasil afora: Pernambuco, Minas Gerais e Sao Paulo, além
de Barcelona e Mildo na Italia. Trabalhou na rede de padarias Le Pain
Quotidien Brasil e foi o padeiro chef da Liléri paes e doces.

109



110

CONVIDADOS

METODOLOGIA DA PESQUISA

Vanessa Moreira é antropéloga, pesquisadora de cultura alimentar e
professora universitaria. E doutoranda em Antropologia na UFBA, onde
pesquisa praticas alimentares vegetarianas. Faz parte do Laboratério de
Criacao da Escola de Gastronomia Social e do Observatério Cearense da
Cultura Alimentar (OCCA). .

ECONOMIA CIRCULAR

Juliano Monteiro € um arquiteto, maker e curioso fissurado em “recorte
e cole”, como sua tia chamava suas tentativas de criar alguma coisa na
infancia! Curitibano, hoje da aula de arquitetura, sempre envolvendo
novas tecnologias para injetar novas ideias nos calouros da drea! Tem
trabalhos com artistas, tedricos e publicitarios e investe em diferentes
midias e campos.

BRANDING

Lucas Dieter é mercadélogo, empreendedor, consultor de branding para
impacto, tecnologia e consumo. E formado em Marketing pela PUCPR
e especialista em gestdao de marcas pela FIA. Também é membro do
Global Shapers Community (organizacdo do Férum Econdmico Mundial),
fundador da Decodifica School e mentor da Junior Achievement. Além
disso, palestra e faz facilitacoes em eventos de marketing, industria
4.0, comunicacao, futuro e tecnologia, dados e transformacao digital.

CHEF ORIENTADORA DE EVENTOS

Didda Carneiro é cozinheira e Baiana de Acarajé, por descendéncia.
Formada na Franca, onde viveu, estudou e trabalhou, é também
apaixonada pela cozinha ancestral e de afeto. Ja ensinou em varios
projetos sociais, dentre eles o Mulheres Mil, do Governo Federal,
na Chapada Diamantina. Atualmente é Professora e Consultora em
Gastronomia pelo SENAC.
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EXPEDIENTE

DIRECAO

Flavia Castelo Batista é diretora de Gastronomia, Esporte e Conhecimento
do Instituto Dragao do Mar, é advogada, doutora em BiDtecnologia
(RENORBIO/UFC e Universiteit Antwerpen, Belgium), Mestre em
Desenvolvimento e Meio Ambiente (PRODEMA/UFC), Especialista em
Gestao e Politicas Publicas (Universitat de Girona, Espafia). Professora de
IESs e Colunista (Tribuna do Ceard, Aldeia Glocal, InovaMundo, Globonews
FM e A Pulga). pensa que € nota mil na profissdo dos sonhos: mae da
Livinha.

SUPERINTENDENCIA

Selene Penaforte é Superintendente da Escola de Gastronomia Social Ivens
Dias Branco, Pedagoga, Doutora em Educacao (UFC) Mestre em Educacao
Brasileira (UFC) Especialista em Psicomotricidade (Unifor), Conselheira de
Educacao do Conselho de Educacao do Ceard. Experiéncia com formacao
de professores atuando especialmente nos seguintes temas: inclusao
escolar, gestao escolar, inclusao, aprendizagem, inovacao pedagdgica e
uma apaixonada pelo potencial transformador da Gastronomia Social.

COORDENACAO

Lina Luz é diretora do Laboratorio de Criacao da Escola de Gastronomia
Social, e adorou receber seu primeiro elogio como cozinheira, quando sua
mae disse: Filha, seu tempero é igual ao da sua avé. Desde entao, cozinhar
e comer sao sindnimos dessa forca que vem da familia e do feminino.
Seus temperos prediletos sao fogo e sal, gosta do simples que valoriza
o0s sabores. Sempre pronta a abrir sua casa para promover a comilanca,
demorou para aliar sua atuacao profissional com seu maior prazer.

PRODUCAO

lury Aldenhoff despertou para a gastronomia através da memoria
afetiva, seu pai de origem belga trouxe a bagagem gastrondmica do
pais de origem, sua avo baiana traz a gastronomia ancestral (mesmo
sem saber). lury se graduou em gastronomia pela Fateci e é técnico de
cozinha pelo Senac. Atualmente é produtor do laboratério de criacao
em gastronomia.

PRODUCAO

Uliana é produtora de eventos, graduada em Turismo pelo Centro
Federal de Educacao Tecnoldgica do Ceard - CEFET e em Letras pela
Universidade Federal do Ceara - UFC.

MONITORIA

Marcelo Penaforte entrou no mundo da Gastronomia pelas referéncias
que tinha de sua avé Paraense e boleira, que sempre foi uma cozinheira
de mao cheia e gostava de ensinar a todos o que amava cozinhar.
Recém-formado em Gastronomia pela UNIFANOR trabalhou em alguns
restaurantes e pubs de Fortaleza. Atualmente é monitor do Laboratério
de Criacao da Escola de Gastronomia Social Ivens Dias Branco.
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