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Fundacdo Slow

Food para a Bio-
diversidade tem por
objetivo  promover
um modelo sustenta-
vel de agricultura,
que respeita o meio
ambiente, aidentida-
de cultural e o bem e
estar animal. Além das Fortale-
za, abordadas na ultima edicdo do C&B, outro projeto
fundamental da Fundagéo é a Arca do Gosto, que identifica,
localiza, descreve e divulga produtos gastrondmicos especiais,
ameacados de extin¢do mas ainda com potencial de comercializa-
cdo. Desde o inicio da iniciativa, em 1996, mais de 750 produtos
de dezenas de paises foram integrados a Arca. Existe uma
comissdo internacional e comissGes nacionais em 16 paises
responsaveis pela avaliacio e selecdo.
K atia Karam, produtora, pesquisadora e professora da Univer-

sidade Estadual de Goias, é uma das integrantes da comis-
sdo no Brasil, fundada em 2006. Segundo ela, o grupo € formado
por pessoas ligadas a questdo dos produtos e das tradicoes
alimentares. “Nem todas trabalham diretamente na cozinha.
Além de chefs, procuramos também jornalistas, pesquisadores,
gente com habilidades e conhecimentos diversos”, esclarece.
Segundo Karam, o processo de selecdo leva em conta inicialmen-
te a exceléncia gastronémica do produto, as matérias-primas
utilizadas, os processos de producéo, o beneficiamento, os cuida-
dos com a conservacdo, entre outros aspectos. “Mas também €
importante saber a delimitacdo geografica do produto, a comuni-
dade em que é elaborado, quantas pessoas sdo envolvidas, qual a
ligacdo dele com a vida, a cultura e a histéria da comunidade, se
esta sobrisco de desaparecer”, explica.

pesquisadora ressalta que, observados esses aspectos, qual-

quer um pode candidatar um produto, basta preencher e
enviar uma ficha técnica no site www.slowfoodbrasil.com/arca.
“A comissdo troca informacdes regularmente pela internet, mas
os encontros do Terra Madre sdo importantes, porque possibili-
tam um contato e um didlogo mais intenso. Agora, por exemplo,
estamos com sete candidaturas para avaliar”, revela. O maior
beneficio dos produtos selecionados é a visibilidade e a divulga-
cdo. “Eles sdo inseridos no catdlogo do Slow Food e os produtores
participam dos eventos nacionais e internacionais, levando seus
produtos para todo o mundo. Nessas ocasides, eles conhecem
pessoas e associagdes, estabelecem uma rede de contatos impor-
tantes para manter a atividade”, comemora.

“BOM, LIMPO E
JUSTO”EDIREITO
DE TODOSNOS

0 conceito de qualidade do alimento do Slow Food é baseado
em trés principios basicos: bom, limpo e justo. “Bom”
refere-se as propriedades organolépticas, em especial aroma e
sabor, que devem ser naturais; “limpo”, aos métodos de produgéo
sustentaveis, que respeitam o ambiente; e “justo”, a remuneracao
adequada e condi¢des de trabalho dignas para o produtor. Isso
ndo implica um produto necessariamente organico (com selo ou
certificacdo), mas compativeis com os valores defendidos pelo
movimento. Mas sera que alimentos elaborados a partir dessa
série de premissas seriam suficientes para alimentar o Brasil
inteiro, por exemplo? “Na realidade, o brasileiro néo sabe que
70% do que ele come vem da agricultura familiar, porque a
maioria ndo compra direto do agricultor. Grande parte da produ-
¢do passa por varias maos (intermediarios, industria, atacadis-
tas) antes de chegar a mesa do consumidor. Acredito ser necessa-
rio mais investimentos na pds-producdo, na integracdo dos
agricultores ao mercado, na criacdo de mais espacos de comercia-
lizagdo, na capacitacdo dessas pessoas na gestdo de pequenos
negdcios, no contato mais qualificado com os consumidores”,
explica Roberta Marins de S, cientista de alimentos e presidente
dacomissdo brasileirada Arca.
O utro questionamento frequente refere-se aos precos dos
alimentos organicos ou agroecoldgicos, normalmente mais
caros. “Esse assunto é complicado, porque ‘o barato sai caro’.
Estamos falando tanto em distribuicdo adequada de renda quan-
to da diferenga entre valor e preco. Um alimento bom, limpo e
justo ndo pode ter o mesmo preco que alimentos produzidos no
sistema industrial, de monocultura, com pesticidas. Ao mesmo
tempo, tem um valor muito mais alto, incluindo fatores como a
satde do planeta e da populacdo. Além disso, alimentos organi-
cosou agroecolégicos, quando comprados diretamente do produ-
tor, ndo sdo mais caros. E quanto maior a demanda, mais
acessiveis serdo”. E o que acontece, por exemplo, com Karam.
“Moro em Pirendpolis e sou produtora de leite organico. Nas
feiras, padarias e supermercados proximos consigo vendé-lo pelo
mesmo preco dos tradicionais”, argumenta. A excecdo € animado-
ra. “Nem toda a populagdo neste momento tem acesso aos
alimentos bons, limpos e justos, mas termos isso como objetivo é
fundamental. E um direito de todos”, enfatiza Marins.

O Nestasemanao
Comer & Beber

continua seu passeio
pelos sabores do Terra
Madre. No cardapio,
ideias, projetos e
produtos nativos

ADRIANAMARTINS *
EnviadaaBrasilia

aniquefsmos a
parte, convenha-
mos: um dos efei-
tosnefastosdain-
dustria alimenti-
cia é tornar ingredientes nativos
em exoéticos, um buffet regional
em verdadeira experiéncia antro-
poldgica. De tanto comermos pao
de trigo, esquecemo-nos da enor-
me (e porvezes confusa) varieda-
de de farinhas de mandioca. Em
vez de um fantdstico queijo man-
teiga, € mais facil comprar aquele
mussarela com gosto de nada. Ao
fim, estabelece-se um ciclo de con-
veniéncias que empobrece o pala-
dar, asaude e a cultura.

Foi justamente nesse sentido
que o Il Terra Madre Brasil reve-
lou-se mais enriquecedor. Embo-
ra pequenina, a feira organiza-
da pelo evento foi suficiente pa-
ra apresentar um novo universo
de sabores parao C&B. Da obscu-
ra raiz de araruta até o simpati-
co licuri, a lista de produtos nao
cabe toda nestas paginas. Mas
da pra ter uma ideia da riqueza
que perdemos por falta de conta-
to com a biodiversidade de nos-
so pafs.

Antes da feira, no entanto,
vale comentar outro tipo de ri-
queza, que emergiu nas pales-
tras e oficinas do Terra Madre: a
variedade de projetos, ideias e
personagensligados arede. Pro-
dutores, chefs, académicos e li-
deres do movimento engrossa-
ram o caldo slowfoodiano ao
trazerem suas contribuigOes.
Um dos mais animados era o
chef Beto Pimentel, que coman-
da o restaurante Paraiso Tropi-
cal, em Salvador (BA). A casa
funciona anexa a sua chdacara,
no Cabula, afastado do Centro
da capital. No total, o terreno
soma 60 mil metros, com seis
mil pés de frutas e cerca de 300
espécies vegetais.

Beto conheceu o Slow Food
ha apenas seis meses, pela inter-
net, mas muito antes disso ja
praticava os valores defendidos
pelo movimento. A formacao
em agronomia contribuiu para
ampliar os conhecimentos na
area e tornou mais faceis os tes-
tes com ingredientes. Mas a
grande paixao do chef é mesmo
acozinha. “Abri o Paraiso Tropi-
cal ha 20 anos. Sou autodidata,
curioso, apaixonado e protetor
danatureza. Aprendi a cozinhar
aproveitando viagens, observan-
do grandes chefs, trocando
ideias, ensinando e aprendendo
muito com eles”, vibra.

Em sua fala no Terra Madre,
Beto enfatizou a iniciativa pré-
pria. “Sozinhos, vocés podem pe-
gar coisas da sua terra. Néo te-
nham preguica, vdo fucando,
procurando e testando. Conhe-
¢am as espécies locais e pra que
servem, sigam a sazonalidade.
A gastronomia deve ter raiz”.

Nomes estranhos

60% dos ingredientes utilizados
no Paraiso Tropical vém direto
da horta do chef (onde ele ndo
usa quimicos, obviamente). Os
outros 40% sao oriundos da agri-
cultura familiar e de pequenos
produtores locais. Licuri, folha
detangerina, de seriguela, matu-
ri (castanha verde do caju), biri-
biri (fruta), caja umbu, laranja
da terra, resina de amescla (ar-
vore da mata atlantica) e bacu-
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© DE CIMA PARA BAIXO: farinha de Braganca; debate com o pesquisador Raul Lody; produtor de

arrozvermelho. Ao lado, embalagem artesanal de farinha roTo: ADRIANAMARTINS/ JOSE LEOMAR/ CAROL AMORIM

pari sdo alguns dos ingredien-
tesnativos do Brasil que entram
nas panelas de Beto.

“O biri-biri pode substituir o
lim&o. Ele combate doencas da
peleealiviadores febris. O bacu-
pari é da Mata Atlantica, de
sabor adocicado. Uso muito
também o achachairu, fruta da
qual tenho quatro variedades. E
o principal ingrediente que deu
sabor as minhas frutas grelha-
das. Ah, encontrei uma espécie
maravilhosa de acafrdo. S6 exis-
te nas serras do Vale do Capéo,
na Chapada Diamantina (BA)”,
comemora.

Tamanha paixdo ja rendeu
varios prémios ao Paraiso Tropi-
cal. Desde 2000 carrega o titulo
de melhor cozinha regional do
Brasil, pelo Guia Quatro Rodas.
Ja pela Revista Gula, Beto foi
eleito trés vezes “Chefe do ano”
—depois disso, virou “Campeéo
dos Campeoes”. Segundo ele,
para estabelecer a competitivi-
dade de produtos artesanais e
provenientes da agricultura fa-
miliar, é preciso dar incentivo,
investir em conhecimento, qua-
lidade e oportunidade.

Conhecimento

Outra participacdo importante
no Terra Madre foi a dos acadé-
micos e pesquisadores da area
da alimentac&o. Por exemplo,
no debate que reuniu Maria Eu-
nice Maciel, da Universidade Fe-
deral do Rio Grande do Sul
(UFRGS) e Ricardo Maranh?o,
coordenador do Centro de Pes-
quisa em Gastronomia Brasilei-
ra (Universidade Anhembi-Mo-
rumbi), foi destacado o traba-
lho de registro do patrimonio
imaterial promovido pelo
Iphan (Instituto do Patrimo6nio
Histdrico e Artistico Nacional).
Segundo Maciel, trata-se de
uma acao de preservacdo dire-
cionada a saberes ameacados.

© Diantedadiversidade
de sabores e saberes, as
pesquisas nocampoda
alimentagdosdo
fundamentais

No caso do oficio das baianas
doacarajé, por exemplo, o regis-
tro (oficializado em 2004) ocor-
reu devido a intolerancia por
parte dos adeptos de religides
pentecostais. Em oposicdo ao
acarajé preparado pelas baianas
e profundamente ligado ao can-
domblé, estavam surgindo ver-
sOes cristds (“acarajé de deus”
contra o “acarajé do diabo”).

“Nao é para obrigar todos a
fazerem o bolinho da mesma
maneira, mas para registrar a
pratica das baianas. Assim nao
engessamos a cultura. Nesse sen-
tido, a legislacdo de patriménio
éum grande avanco”, reforcoua
professora.

Também participaram da me-
sa a indigena Braulina Baniwa,
que falou sobre a pimenta vinda
da Amazonia, cultivada na roca
por 150 mulheres em um proje-
to apoiado pelo SF, e Mae Mar-
cia de Oxum, que discorreu so-
bre o papel da comida nos ri-
tuais do candomblé.

Diante da diversidade de sa-
beres, os integrantes da mesa
foram undnimes em concordar
que as pesquisas sao fundamen-
tais, mesmo porque a cozinha,
como parte da cultura, ndo é
estatica, esta sempre se transfor-
mando. “O que ndo significa que
sabores e praticas tradicionais
ndo se perpetuem. Nisso tudo, o
mais importante € o significado
do prato para a populacdo”, res-
saltou Maciel.

Outro convidado que ressaltou
a dindmica dos da cultura foi o

antropdlogo especialista em ali-
mentagao Raul Lody. Para o pes-
quisador, é necessario relativi-
zar o conceito de fast food.
“Ora, tapioca e acarajé sdo
exemplos de fast food. Da mes-
ma maneira, comer um cachor-
ro quente nas escadarias do Me-
tropolitan Museum pode ser um
ritual gastronomico como todos
os outros”, alfinetou.

Do campo amesa

Em outra sala aconteceu uma
das oficinas mais importantes
doevento, na qual chefs e produ-
tores se reuniram para discutir
osgargalos que emperramatra-
jetdria do alimento oriundo de
agricultura familiar.

A partir da dramatizacao de
possiveis situacdes envolvendo
fornecedores, donos de restau-
rante e seus clientes, os partici-
pantes ressaltaram aspectos im-
portantes, como tempo de prate-
leira dos produtos, estoque, em-
balagem, sazonalidade regulari-
dade do fornecimento, transpor-
te e certificagdo.

Também estabeleceram jun-
tos algumas diretrizes necessa-
rias para facilitar o processo de
comercializacdo, entre elas: in-
vestir em parceria entre restau-
rante e produtor; disponibilizar
informacoes no cardapio sobre
os produtos utilizados e coloca-
los a venda no proprio restau-
rante; provar, testar e conhecer
o maximo do produto para de-
pois treinar garcons e outros
atendentes, que irdo tirar possi-
veis duvidas dos clientes.

O C&B da entdo sua contribui-
¢do. Conheca ai ao lado um dos
varios produtos apresentados
no Terra Madre. Nas préximas
semanas, dé uma espiada nas
secOes da pagina. Outras desco-
bertas estardo registradas. 0

* A reporter viajou a convite da
organizagdo do evento
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SEUCLAITONNOS DEUUMA
VERDADEIRA AULA SOBRE FARINHA DE
MANDIOCA. AQUIELE APARECE
ENSINANDOAUSAROTIPITI

F farinha da boa que
vem do Para

m dos produtos
mais disputados na
feirado Il Terra Ma-
dre foi uma tal de
“farinha do seu
Bené”. Nao por acaso. Benedito
Batista da Silva, 63 anos, é um
ilustre agricultor de Braganca
(PA). La ele produz farinha
d’agua (com e sem coco) e fari-
nha de tapioca, todas derivadas
damandioca.

Seu Bené, como é conhecido,
tornou-se muito querido pelo
pessoal da rede do Slow Food,
por causa de sua farinha feita
artesanalmente, sem pesticidas
nas plantacées nem aditivos qui-
micos no preparo. Comecou no
rocado ainda crianca. No deba-
te que participou ao lado do
chef Beto Pimentel, lembrou a
infancia humilde e se emocio-
nou ao relatar suas conquistas.

“Comiamuita farinha de man-
dioca. Quandondo tinha meren-
da, fazia o chibé, que é a farinha
com 4gua. Hoje ja recebi troféu
e diploma de mestre”, comemo-
rou. Articulado, é nas palavras
que seu Bené mostra um dos
beneficios mais inspiradores do
movimento Slow Food: a fixa-
cdodo homem no campo, avalo-
rizagdo doseu trabalhoe o orgu-
lho que passam a sentir os agri-
cultores de sua atividade.

Quando foi descoberto pelo
SF, era um dos poucos a produ-
zirum produto de excelente qua-
lidade, a partir de um sistema
artesanal. Agora coordena uma
cooperativa em sua cidade. Seu
Bené ja participou até do encon-
tro em Turim, o que rendeu um
documentario.

O paraense também € o inico
a embalar a farinha no paneiro,
uma cestinha feita com palhade
aruma e folhas frescas da mes-
ma planta, mas de outra espécie
- estas secam sem mofar, ficam
cheirosas e conservam os graos
crocantes por até 1 ano. “Fra
feito assim no comeco, antes da
chegada do plastico”, observa
Claiton Freitas, veterinario e co-
lega de seu Bené na associac@o.
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© SEUBENE, 3 esquerda, em conversa com o fundador do Slow

Foi o Claiton que explicou
pro C&B como a farinha d’agua
éfeita: amandioca é descascada
e amolecida por cerca de quatro
dias na agua corrente do rio.

A massa fermentada (chama-
da “pubada”) é entdo colocada
no tipiti, um instrumento de pa-
lha (assim como os outros utili-
zados na fabricacdo) comprido
e retratil. O tipiti é pendurado e
na sua outra ponta é amarrado
um peso (uma pedra ou algo
assim) para que ele estique e
prense a massa. Depois de al-
gum tempo, retira-se o peso e,
com as maos, aperta-se o tipiti
para expulsar a massa. “Ela sai
rapidinho, j4 seca. E triturada e
segue pra torrar”.

O resultado é uma farinha
granulosa e dura, muito saboro-
sa e perfumada. “E amarelinha
assim porque usamos mandioca
amarela”, revela Claiton. J4 a
farinha de tapioca é feita tam-
bém com a raiz branca, mas a
partir do polvilho, retirado em
outro processo. Amandioca fres-
caédescascada, ralada e prensa-
da. O liquido que sai é deixado
para descansar.

O residuo que se acumula no
fundo é a goma fresca. Depois
de seca, vira polvilho, que é pe-
neirado, enrolado pelas mulhe-
res da comunidade e assado.
“No forno ela estoura que nem
pipoca, por isso os grdos ficam
assim, grandes e duros”, finali-
za Claiton.

Ainda no primeiro dia do
evento, os paneiros cheios de
farinha de Braganca ja estavam
encomendados. Mas a sorte in-
terveio e acabou sobrando um,
que veio parar nas maos desta
reporter, depois de muito aper-
rear o paciente Sr. Claiton

Logo, o C&B atesta: é farinha
da boa, pra fazer bolo, pao, pi-
réoouservir deacompanhamen-
to. Até pura é gostosa. Cuidado
apenas com os dentes ao masti-
gar os graos, que sdo muito du-
ros. Quem quiser encomendar,
manda um e-mail para nazaf@
eletronet.com.br ©

Food, oitaliano Carlo Petrini roTo: AbrianaMARTINS
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PENEIRASEDOSCESTOS

CAPACITACAO

|

|

|

| N

1 ESSAFOIAQFICINA“DOCAMPOA

' MESA”,QUEREUNIUCHEFSE

: PRODUTORESPARADISCUTIRAS

, DIFICULDADES DE COMERCIALIZACAO
|
|

OTIMAINICIATIVA

O Grupo de Consumidores do Benfica,
criado eintegrado por varias organizacoes e
entidades, realiza no préximo dia 10
(sabado) aIll Feira Agroecoldgica, na Praca
da Gentilandia, das 7h as 11h. Todos os
produtos comercializados sdo provenientes
da agricultura familiar de municipios do
Ceara. Marque na agenda e saiba mais sobre
essa iniciativa no préximo C&B.

NHAM!

Mais umaloja éinaugurada no Shopping
Del Paseo. AEmpério Brownie integraa
Praca de Alimentag¢ao do shopping com
delicias em doces e chocolates. A
especialidade da casa, o brownie, € oferecida
em varias op¢oes e tamanhos. A loja aceita
encomendas de grandes quantidades. Mais
informacbes: 3456.3131 (Av. Santos
Dumont, 3131, Aldeota).

OPCAO

A Carol Chocolates Finos, lojacomandada
peladoceirae empresdria Carol Belchior,
conta com produtos diferenciados nesta
Pascoa, como ovos de chocolate embalados
com tecidos decorativos enfeitados florais e
bolinhas, além de varios modelos de
coelhinhos em louca, arames e madeira, para
serem rechados com bombons. Para quem
quer surpreender, € possivel encontrar um
enorme coelho de Pascoa, todo feito com
chocolate. Mais informacoes: 3261-3644
(RuaVicente Linhares, 631, Aldeota).

MAISOPCOES

Outralojacomnovidades é aCacau Show.
ALinhaDreams, que tem ovos de chocolate
ao leite com casca recheada de trufa, é uma
das mais procuradas pelos clientes e ganha
destaque com a chegada de dois novos
sabores: 55% Cacau e Creme de Cereja.
Todos os ovos Dreams tém 400 gramas e
custam a partir de R$ 35,90. Mais
informacgdes: 3241-0039 (Av. Washington
Soares, 85, Edson Queiroz, - shopping
Iguatemi)

QUALIDADE

AMiolo Wine Group (MWG)renovaa
parceriaacertada em 2009 elanga o Gamay
2010 com a assinatura de Henry Marionnet,
considerado pela critica internacional o papa
do gamay. O produto deve chegar agora ao
mercado. O Gamay € o primeiro vinho fino
da safra. Tem caracteristicas especiais, pouco
conhecidas no Brasil. A Miolo consolidou-se
na América do Sul como uma das tinicas
vinicolas que elabora o Gamay com o
conceito de “beaujolais nouveau” (vinho
jovem) franceés.
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TORTADE
CASTANHACOM
GELEIADE UMBU

MANTEIGA SEMSAL ACUCARCONFEITEIRO SAL

50G 60G AGOSTO
CASTANHA ovo FARINHATRIGO
140G 2UNIDADES 150G
CREMEDELEITE ~ QUEIJOMEIACURA GELEIADEUMBU  ACUCARREFINADO
120G 60G 1POTE 120G

Fagaamassa: triture 20g de castanha com o agticar de confeiteiro até
virarum p6 fino. Com a ponta dos dedos, misture amanteiga (deve
sersemsal) com afarinha.

Junte 1 ovo e a mistura triturada de castanha e agticar e faca uma
bola. Deixe descansar por 30 minutos envolta em filme plastico na
geladeira.

Abraamassa com rolo e mote-a em forma de aro removivel. Facao

recheio: triture o resto da castanha (120g) com o agticar cristal até
virar po, misturar o creme de leite fresco e 0 ovo (sugestdo: use ovos
organicos).

Rale o queijo e reserve. Polvilhe metade do queijo ralado sobre a
massa e cubra com o creme de castanhas. Se necessario, acerte o
sal (sugestdo: use sal marinho ou sal grosso moido na hora)

Polvilhe o restante do queijo sobre o creme de castanhas e asse em
forno pré-aquecido a 160°C por 40 minutos.

6 Finalize com geleia de umbu por cima da torta

* Receita cedida pelo chef David Hertz, da Gastromotiva. Saiba mais sobre
esse projeto no préximo C&B

FRUTA

OREIDACAATINGA

umbu, rico em vitamina

C, é uma fruta tipica do
semiarido brasileiro. Os umbu-
zeiros vistos hoje no sertio tém
mais de cem anos. Suas raizes
sdo depdsitos de dgua e foram
usados como estratégia de re-
sisténcia na Guerra de Canu-
dos (1896/97). Porisso foi cha-
mado por Euclides da Cunha
de “arvore sagrada do sertdo”.
Sua protecdo é fundamental
para o manejo adequado dos
recursos naturais da Caatinga.

Uma culindria de tantos
sabores tem uma
energia unica:

o calor brasileiro.
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