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Prefacio

O Observatorio do Patriménio Gastronémico do Nordeste
e Espirito Santo — OPANES é um projeto especial do Pla-
no Diretor de Gastronomia, impulsionado pelo Nucleo de
Desenvolvimento Corporativo do Nordeste e coordenado
pelo SENAC Bahia. Ele nasce do compromisso institucional
com a formacao profissional € a busca incessante por
estratégias que potencializem a construcao e a articulagcao
de saberes.

As constantes mudancas por que passam a sociedade e
o0 mundo do trabalho amplificam o desafio do SENAC de
formar jovens e adultos com competéncias, habilidades
e atitudes requeridas pelo mercado e necessarias para o
seu pleno desenvolvimento individual e profissional.

Na atualidade, a construcao da identidade dos profissionais
de gastronomia nao prescinde de um entendimento am-
pliado sobre o campo, que vai muito além das preparacgoes,
englobando nao somente o servico, a decoragao, mas
também a origem e o modo de producao dos alimentos e
o seu consumo. Ela exige, portanto, uma tomada de cons-
ciéncia sobre os aspectos culturais, sociais e politicos do
fazer culinario.




7. Prefacio

Formado por docentes de todos os Departamentos Re-
gionais do SENAC no Nordeste e Espirito Santo, o Ob-
servatorio, enquanto espaco de formacao e relagoes cul-
turais, promove trocas de experiéncias e conhecimento
entre pares, proporcionando processos inovadores de
ensino aprendizagem.

Além de acompanhar as tendéncias, rupturas e inovagoes
do campo da gastronomia, OPANES instiga os docentes a
se reconectarem com suas memorias, imaginarios e reper-
térios relacionados as tradicOes, habitos alimentares e
produtos locais, fortalecendo assim a capacidade de pro-
duzir conhecimento sobre o patriménio culinario da regiao.

A colecao Cadernos OPANES, que se inicia com este pri-
meiro volume, traz o registro das observacdes dos nos-
sos docentes ao longo de 2020, sob a orientagao de Raul
Lody, parceiro colaborador de longa data do SENAC.
Tem como objetivo ampliar o alcance dos resultados das
atividades realizadas.

Marina Almeida
Diretora do SENAC Bahia
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Apresentacao

Face a globalizacao e consequente tendéncia a padroni-
zacao e uniformizacao dos sistemas alimentares, um dos
movimentos observados é o de revalorizacao das cozinhas
regionais que ajudam a manter as particularidades culina-
rias e a afirmar a identidade local.

Nesse contexto, um dos objetivos estratégicos do Obser-
vatério do Patriménio Gastronémico do Nordeste e Es-
pirito Santo — OPANES é promover a gastronomia como
bem cultural.

Assim, sob a perspectiva da Antropologia, os estudos reali-
zados consideram as diferentes dimensoes que caracte-
rizam os padroes alimentares. Partem das experiéncias
de cada observador participante, revelando as escolhas
e preferéncias que determinam o processo de formacgao
de identidades.

Apoiados no método etnografico, o grupo de pesquisado-
res OPANES observa os habitos alimentares da sua regiao
e nos varios contextos sociais com os quais interage, bus-
cando entender os aspectos culturais e simbdlicos contidos
nos atos de consumo alimentar da regiao e, sobretudo, as
suas tradicoes culinarias.

Ainda que a gastronomia seja um campo consolidado e
que a alimentacao desde ha muito é objeto de estudo da
antropologia, ha poucos trabalhos produzidos no Brasil.
Nesse sentido, o proposito da Colecao Cadernos OPANES
é estimular a aproximacao entre os dois campos e con-
tribuir para ampliar as discussoes que acontecem nos
encontros semanais.



9. Apresentagio

Este primeiro volume surge sob a forma de uma selecao
de textos elaborados a partir de temas de interesse e
pesquisa dos observadores. Ele reune alguns exemplos
de conteudos abordados pela antropologia do consumo
alimentar, como a producao artesanal de alimentos e a
docaria regional.

Os alimentos artesanais sao aqueles feitos a mao, seja
com ferramentas manuais, métodos tradicionais e/ou
insumos produzidos localmente. Sao hoje valorizados por
se associarem nao soO a ideia de alimentagao saudavel,
como também a questao identitaria e cultural que se con-
trapoe aos processos homogeneizantes acima referidos.
No Nordeste brasileiro, ao contrario do que se possa
imaginar, os queijos artesanais tém importancia na cultura
e tradicao locais.

Do mesmo modo, a docaria é uma das principais expres-
sOes da tradicao gastronémica do Nordeste, herdada dos
portugueses e derivada da cultura canavieira. Mesmo com
as mudancas nos habitos alimentares e a pressao para
reduzir o consumo de acuUcar, os doces permanecem
abundantes e intemporais nas mesas da regiao.

Acreditamos que a versao digital amplia o alcance das
discussoes, €, por isso, esperamos incentivar os estudos
sobre a gastronomia do Nordeste e Espirito Santo.

Monique Badaré
Coordenadora OPANES
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Introducao
Escolher, alimentar e pertencer.

O campo da antropologia do consumo recupera indicadores, e processos
sociais, que interpretam e orientam o consumo a partir das praticas cul-
turais, tanto na sua diversidade quanto na sua multietnicidade.

Assim, destaca-se a presenca de aspectos culturais e simbdlicos que
fazem parte do universo do consumo, dai a necessidade de uma conexao
com a antropologia para a busca pelo entendimento do mercado de con-
sumo, enquanto um movimento dinamico, territorial e de bases econémicas.

Ha uma diversidade de manifestacoes ritualizadas do consumo no am-
bito da tradicao. Entende-se aqui por tradicao nao apenas como uma
leitura vernacular de um conjunto de rituais sociais.

A tradicao, no entendimento antropoldgico, possibilita uma transmissao
de valores culturais que estao atrelados as memorias e, com certeza, as
dinamicas culturais. Porque a tradicao também € atual e contemporanea,
e assim ela traz o exercicio da cultura e, muitas vezes, da salvaguarda de
patrimonios culturais. Entao, consumir ndo é apenas escolher um produto,
pagar e transportar.

Desse modo, para que haja um entendimento do consumo no ambito das
identidades culturais, vé-se um emprego de metodologias que possam
buscar referéncias construtoras da cultura, e, a partir dai, trazer um reper-
tério possivel para estabelecer a relacao oferta-consumo-consumidor.

Sem duvida, tanto os recursos tedricos da antropologia quanto o da mer-
cadologia terao encontros, correlacoes e estratégias, para o entendimento
da escolha e do reconhecimento do que sera consumido.

E, nesse reconhecimento, o produto indica usos e significados que es-
tarao integrados, e que serao fortalecidos, por um consumo encaixado
nas relacoes sociais.

Ha todo um conjunto de relagcdes sociais que serao desempenhadas pe-
los consumidores quando realizam as suas escolhas, que retratam difer-
entes elementos do que se entende por identidade.
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Esta observacao geral sobre a antropologia do consumo, que nasce
no amplo e complexo mercado da alimentacgao, trara conteludos sobre
0s processos produtivos, o artesanato do alimento, a sazonalidade dos
ingredientes; e os momentos das escolhas, que estao integradas aos
modos de vida e demais referéncias que fazem parte do pertencimento
a um territorio.

Porque, nestes contextos, o consumo nao se dara apenas como uma
forma de aquisicao; dar-se-a como um encontro do que é consumido
com o sentido de pertencimento.

O sentido de pertencimento reune elementos da memoria ancestral e das
memorias proximas, aquelas que conectam as experiéncias e os senti-
mentos que mobilizam as formas de consumir integradas as identidades
culturais, aos fatores econémicos e ecoldgicos, entre outros.

Nestes cenarios, o mercado como um lugar que idealmente assume uma
sintese da producao e da biodiversidade regional tem também o valor
de referéncia e de possibilidade de consumir de forma integrada com as
identidades culturais.

Assim, quando eu estou em um “mercado” tenho um sentimento de mundo.
Estar em um mercado tradicional, aquele que apresenta um lastro de
muitos anos de vida no territorio, na regido, e que é capaz e revelar
histérias e sentimentos, sem duvida proporciona os melhores cenarios
para se viver um lugar. As relacdes sociais experimentadas no mercado
fazem uma espécie de introducao a cultura do territério e tudo isto possi-
bilita uma ampla e rica experiéncia para o consumidor, para o visitante,
nas dinamicas e nas diversas descobertas de um lugar.

O mercado expde muitos territorios reais, regionais, étnicos, sociais que
se misturam e que sao testemunhados a partir da arquitetura, das insta-
lacoes com seus espacos simbolizados, sua populacao trabalhadora,
nos encontros com os oficios, com os produtos e o consumo. E também
o mercado um lugar para se viver muitos, tantos imaginarios que possam
trazer memorias ancestrais, fundadoras e que tragam relatos que mostrem
as peculiaridades do lugar, a individualidade daquele lugar.
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Porque estar num mercado é estar numa verdadeira sintese do mundo.
Porque estar no mercado traz um sentimento de mundo. No mercado ha
uma forte energia telurica que se confirma nos ingredientes que chegam
na agricultura, e outras formas de trazer a natureza em insumos que abas-
tecem as populacdoes e que fazem permanecer as receitas de comidas
e a manutencao dos habitos alimentares.

Também comidas sao servidas nos mercados e consumidas nas barra-
cas, nos balcoes coletivos, com os “pratos prontos”, e outras maneiras
de nutrir e trazer as receitas da regiao, as ofertas dos ingredientes da
época, em representacoes que também afirmam o territério e que agora
€ percebido com a boca e com o paladar.

O mercado é também um territdrio consagrado para se reunir, conversar,
ter acesso a informacgoes, socializar, porque se a informacao se propagou
no mercado, o mercado ouviu, € assim o mundo ira saber, porque o0 mer-
cado é um lugar legitimador.

Se o mercado ¢ a sintese do mundo, entdo “tudo” esta no mercado. E nesta
forma de ver o mundo a partir das referéncias do lugar, nas traducdes dos
territorios, na pluralidade dos temas e produtos que juntos constroem
uma espécie de alteridade coletiva.

Por tudo isto, € o mercado um lugar de experiéncias, de encontros entre
a pessoa € o0 seu produto ampliando suas redes de sociabilidades, tra-
zendo ainda nestas multiplas formas de comunicacao e de ludicidade.
Sao marcas do mercado tradicional as “provas” dos produtos, quando o
cliente escolhe visualmente o que deseja e assim vai provar, vai verificar
se é realmente aquilo que deseja consumir.

E no caso de uma fruta, por exemplo, experimenta comendo, cheirando,
percebe de diferentes maneiras a qualidade, para entao adquirir, trazer
o que deseja. E estes momentos da prova acontecem em dialogos e em
verdadeiros rituais que aproximam vendedor e cliente. Nestes rituais pu-
blicos nas vendas, no consumo participativo ha uma interagdo com a
natureza, com as possibilidades de viver o que o territério possa revelar
e orientar em consumo.
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O contato com cada objeto, com a sensacao de comer um doce, ou mes-
mo com os ingredientes que a biodiversidade do lugar possa oferecer é
uma confirmacao desse mergulho em um lugar, o mercado.

As memadrias moram nos mercados, contam suas historias, revelam suas
identidades, o chao, os entornos tém marcas de uso, de sentimentos,
de energias que trazem vida, fartura, comida. Eu percebo que o mer-
cado tem uma funcao legitimadora, de mostrar as opgodes e possibili-
dades de consumo e, em especial, de experiéncias peculiares de se estar
num mercado.

O consumo ¢ dialogado, as escolhas dos produtos sdo contextuais com
as conversas, com as possibilidades de provar o queijo, de ganhar ainda
um generoso pedaco de doce. E assim de maneira peculiar unir o con-
sumo com afetividade, melhor ainda de viver os rituais da humanizacao
do comércio.

O mercado é um conjunto de produtos, de pessoas, de processos tradicio-
nais de comunicacgao, porque esta no mercado a sintese social do lugar.

Nas sociedades globalizadas, os intercambios entre os inUmeros modelos
de comerciar ou mercadejar a partir de sistemas e indicadores etnocul-
turais somam-se aos amplos padroes de consumo com as macro-redes
de supermercados, e com 0 crescente e complexo processo do delivery.
Refiro-me ao delivery empresarial que convive com outros estilos de
delivery, que sao mais artesanais e territorialmente identificados.

Todos esses sistemas comerciais também se comunicam com o ja con-
sagrado modelo das comidas de rua, que geralmente sintetizam ingre-
dientes, técnicas culinarias, e posturas para vender cada alimento. Além
da comida que é vendida, ha um reconhecimento pela roupa, pelo horario
de oferecimento da comida, e pelos diferentes instrumentos materiais,
tais como: tabuleiro, caixa-vitrine; carrinho de aluminio, carrinho de ma-
deira, muitos com pinturas que anunciam o produto.

Assim, sao estabelecidos diferentes processos de comunicagao para o
comeércio, quando a relagao oferta e consumo sao firmados por elementos
etnoculturais que possibilitam o habito e a valorizacao da comida.
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Desse modo, ter acesso a comida nasce de escolhas complexas que vao
muito além dos paladares, ou mesmo dos habitos alimentares. A selecao
é inicialmente indicada pela memoria, e pelos valores agregados a ela,
como identidade e costume.

Assim, a globalizacao também recorre aos imaginarios da cultura e dos
territorios, que sao bem identificados para trazer o desejo e o entendi-
mento de dieta alimentar para novos produtos, que também apresentam
conexdes com as preferéncias alimentares tradicionais.

Pode-se, ainda, entender fatores como producao e meio ambiente, e
representatividade social do produto, no que podemos também nominar
como micro-identidades, que se relacionam com as muitas dinamicas do
préprio consumo e, em especial, com as questoes econdmicas.

Trago como estudo de caso a construcao histérica e cultural que faz o
habito ritualizado de ir ao tabuleiro para consumir acarajé, e outras co-
midas que compoem um cardapio, que certamente tera um sentido gas-
tronOmico se realizado na rua diante da baiana de acarajé.

O oficio de fazer e vender acarajé no tabuleiro € um dos lugares de con-
sumo mais notaveis daquilo que podemos entender na relagcao do comér-
cio de comida como referéncia cultural. Este € um caso notavel para ser
interpretado pela antropologia do consumo.

Componentes de paisagem de cidades como Salvador, Rio de Janeiro
e Recife, as baianas de acarajé sao personagens urbanos, mulheres tra-
balhadoras, verdadeiras mantenedoras de familias, geralmente vincula-
das as comunidades religiosas dos terreiros.

Elas exercem os ganhos, as vendas nas ruas, nas pracas. Elas sao identi-
ficadas como as vendedeiras, as quituteiras, as baianas-de-tabuleiro, as
baianas-de-rua, as baianas de acarajé ou simplesmente baiana. Ainda,
sao identificadas por manterem receitas de matriz africana.

O que ¢é oferecido no tabuleiro marca um longo processo de manutencgao
de habitos alimentares que sao identificados pelo dendé, e por preparos
tais como acard africano, que é a base do nosso acarajé, e o moim-moim
africano, que é a base do nosso abara.
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Compoe o ato do ganho ou da venda a roupa, o estar de saia ou usar saia,
o que significa trajar a baiana. Também, hoje, marca o ganho o acarajé, o
alimento emblematiza a atividade e a mulher.

Na cabeca o tabuleiro, nas maos fogareiro e banquinho, guarda-sol, entre
outros, formando conjuntos identificadores das baianas, quase sempre
por parentes ou amigos que também ajudam na conducao de tudo o
que é imprescindivel ao mister de vender comidas. Instaladas, sao as
donas dos pontos, ficam famosas pela qualidade do acarajé, do abara,
da cocada e, principalmente, pelas boas maneiras de se relacionarem
com os fregueses, muitos ja fiéis de sua baiana preferida ou de um tipo
de comida também preferida e ainda pelas conversas, pelos conselhos,
pelas relagoes de amizade que se fortalecem em visitas diarias as donas
de certas areas da cidade.

No tabuleiro da baiana tem... Tem de tudo, tem comida, tem dendé, tem
a Africa simbolizada, tem os orixas e santos proximos da Igreja, sempre
invocados para vender, para criar fama de seus produtos, de ser concei-
tuada pela alegria, pois baiana-de-tabuleiro tem de sorrir, sorrir muito.
Baiana-de-tabuleiro é um tipo-sintese de terreiros de candomblé, de mulher,
mulher-sensual, mulher-sabia, mulher-negra, simplesmente mulher...

O estar de saia é estar de traje de crioula, de baiana. Contudo, sao difer-
enciados o estar de saia para o cotidiano, para a festa na Igreja, para a
festa no terreiro, saia para passear, geralmente mais curta, bata também
mais curta — detalhes dos usos sociais do proprio traje.

Assume a mulher seu papel multiplo no mundo afro-brasileiro: papel eco-
némico, papel de mae, papel de mantenedora da familia, papel religioso
que funciona legitimando e relacionando demais papéis sociais.

No tabuleiro, na caixa, nas bancas de rua, a atividade da venda de comi-
das é um elo fortalecido entre o mundo civil e o mundo de reproducoes
africanas e nacionalmente afro-brasileiras nos terreiros. A comunicagao e
a cultura se dao pela boca, se dao pela agcao do proprio comércio na rua.

Todos esses comportamentos e habilidades culinarias preservam verda-
deiros acervos das comidas de azeite, e o habito de milhos de brasileiros
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que pela tradicao alimentar e pela escolha de um dieta alimentar que se
identifica com o que é oferecido no tabuleiro da baiana, faz existir um
comercio que é fundamentado nos varios indicadores culturais.

Porque comer um acarajé nao é apenas comer um bolinho de feijao frito
no azeite de dendé. E um consumo que se amplia nos simbolos culturais
que estao na roupa da baiana, no cardapio do tabuleiro, no desempenho
das técnicas culinarias.

Assim, comer um acarajé é comer tudo isso reunido, € o entendimento
mais profundo do ritual da alimentacao. Temas que fundamentam um olhar
sobre a antropologia do consumo.

A antropologia do consumo esta integrada especialmente nas sociedades
complexas, num conjunto diverso e dinamico de ofertas, nesse caso ingre-
dientes e comidas, e os rituais de sociabilidade e comensalidade a mesa.

Com certeza, “comemos simbolos” e isto traduz referéncias ancestrais,
novas interpretacoes, e ampliagoes de escolhas que estao inseridas nos
cenarios sociais e culturais.

Na escolha de um queijo, por exemplo, além da forma, do cheiro e do
gosto, transitam outros imaginarios que compdem o entendimento deste
produto. Porque um dos mais notaveis indicadores para o consumo é
0 que revela valor regional, que também pode ser interpretado como
terroir, o que determina ainda a possibilidade da escolha e do conse-
quente consumo.

Ainda nestes contextos que relacionam a escolha e o consumo de um
produto, transitam as referencias das memorias, que, sem duvida, legiti-
mam o encontro do consumo.

Esses muitos indicadores que orientam as escolhas, as preferéncias, e
as tradigcoes alimentares, sdo também abastecidos por diferentes rituais
sociais que apontam para a aquisicao e o uso sistematico do produto.

Assim, os lugares de comercializagao tém elementos que sao tradutores
da regiao, inclusive das sociabilidades e dos processos de comunicagao
que acontecem nesses ambientes.
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Para todo esse processo, amplo e complexo, que traz a biodiversidade, a
etnoalimentacao, os rituais sociais do consumo, e a formacao de habitos
alimentares, ha uma necessidade de recorrer a etnografia.

Sem duvida, a etnografia € um método classico da antropologia, porque ela
possibilita encontros, conexdes e descrigoes, de uma realidade nativa.
Estes principios tedricos sao constantemente redimensionados em face
a dinamica cultural, e aos inumeros fatores que atuam nos campos das
relacdes sociais, onde o ingrediente, a comida e a alimentacao ganham
0S seus mais notaveis cenarios e contextos.

A antropologia do consumo é também um acervo tedrico para interpretar
as inumeras e multiplas formas de comércio, e como a pessoa se rela-
ciona com os fatores externos de comunicagao, e principalmente com o
reconhecimento de identidades culturais que determinam as escolhas e
as aquisicoes.

Ainda, o nosso entendimento etnografico contempla as formas de obser-
var e interpretar as histérias de vida. Assim, no ambito comida e da ali-
mentacdo, ha uma ampla cadeia produtiva que estabelece profundas
conexoes, que comegam com a atividade produtiva, as formas de comer-
cializar e as maneiras de escolher e consumir.

Dessa maneira, o agricultor, o pescador, o coletador, o artesao de utili-
tario de barro e madeira, a doceira, o queijeiro; o artesdo de embutidos,
entre tantos outros, promovem os elementos da identidade alimentar, que
mais tarde é reconhecida no ato do consumo.

A antropologia do consumo traz um repertério onde os diferentes profis-
sionais poderao recorrer para, num olhar amplo, incialmente, conhecer o
comportamento cultural do consumo.

Raul Lody
Tutor OPANES
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Queijos e identidades culturais

Na ampla e diversa histéria da alimentacao, o queijo artesanal tem teste-
munhado o seu consumo ha mais de cinco mil anos, e assim tem inte-
grado variados sistemas alimentares no mundo.

Sao muitos os tipos de leite e de processos artesanais para fazer o queijo.
O leite de rena, de bufala, do iaque; e os leites mais convencionais e
préximos dos nossos habitos, como leite de gado vacum, de gado
caprino, de gado ovino. Assim, o queijo pode ser preparado com um leite
especifico, ou com a mistura de leites diferentes, o que traz uma grande
variedade de tipos e de sabores.

Atualmente, ha uma ampla e forte tendéncia para a recuperacdo dos
queijos regionais, e tudo isso se inicia a partir da valorizacao dos pro-
dutos de terroir, e os seus bens culturais agregados; o que ja possibilitou
o reconhecimento pela patrimonializacao de alguns queijos brasileiros
pelo IPHAN.

Ainda, numa onda de ampliacado de conhecimento dos consumidores
sobre 0s queijos tradicionais, surge uma busca pela rica variedade de
sabores, de técnicas, de estilos, o que passa a promover a sua producao
e vocacao gastronomica.

Estas caracteristicas refletem uma profunda identificacdo cultural com
queijo, e a sua presenca nos habitos alimentares regionais, o que reforca
o sentido do seu consumo e da sua representacao social.

Sem duvida, nos sistemas alimentares do Nordeste e do Espirito Santo,
a presenca do queijo, em variedade, integra-se aos processos artesanais
de fazer comida. Esta questao sobre o que é artesanal relacionado aos
habitos alimentares também fundamenta acervos culturais que estao
ligados aos amplos e diferentes processos da alimentacao. Porque é
consenso na antropologia que 0 homem nao apenas se nutre, ele principal-
mente come simbolos.

Agora, destaco a figura do produtor agro-artesanal, que necessita de
maiores leituras e observacoes. Isso em virtude da variedade de tipos
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de producao e técnicas que mostram bases etno-histéricas. H4 também
caracteristicas peculiares da produgcao como: o meio-ambiente, os tipos
de criatorios, o tipo de fornecimento de leite; e outros itens que marcam
tantas e diferentes formas de fazer o queijo no ambito artesanal.

Nestes contextos, sdo muitos os produtores agro-artesanais, o que torna
a cultura queijeira diversa, porém singular. Por tudo isso, ha uma cres-
cente valorizagao e uso gastronémico do queijo nos ambientes de con-
sumo como feiras, mercados, lojas especializadas (queijarias), restau-
rantes, bares, botecos, que vao promover a sua difusao.

Raul Lody
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Especial
Queijos

As observacgoes realizadas no ambito das relagcdes familiares, e com o
olhar etnografico dominante, mostram o queijo artesanal na formacgao de
habitos alimentares nas nossas mesas. Desse modo, o queijo expressa
seus estilos e suas tendéncias gastronémicas.

Assim, foram selecionamos alguns trechos das observagcdes como exem-
plos das identidades regionais, e da diversidade de técnicas e de sabores
que fazem nossa producao queijeira.

Nota: Os originais poderao ser acessados na plataforma OPANES
www.observatoriogastronomico.senac.br
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Queijos alagoanos
Sandra Lyra - SENAC ALAGOAS

De acordo com o IBGE (2006), o Estado de Alagoas possuia 18.320
estabelecimentos que produziam leite. Associados a CPLA (Coopera-
tiva de Producao Leiteira de Alagoas), em 2016, eram 4 mil produtores de
leite. A bacia leiteira formava o maior centro produtor de leite in natura da
regiao Nordeste em 1990.

A cadeia produtiva de leite de Alagoas é formada por 86% de pequenos
produtores. Com tantos, foi natural que fossem sendo criadas possibi-
lidades de aproveitamento do leite que era produzido e nao totalmente
comercializado. As familias comercializavam seu leite diretamente para o
consumidor, e 0 que sobrava era destinado ao consumo da casa € pro-
ducao de queijo. Assim comecou a historia de muitos laticinios que hoje
tem uma grande producao de queijo coalho, queijo de manteiga, coalha-
das, iogurtes e manteiga.

Venho de uma dessas familias. Meu avé era um pequeno produtor de leite
no sertao Pernambucano, em Aguas Belas. Meu pai foi criado 13, e desde
pequeno ja ordenhava as vacas e ajudava a mae nas tarefas, sendo que
o leite que sobrava era usado na alimentacao da familia e para fazer um
requeijao que até hoje fazemos.

Apesar de hoje residirmos em Alagoas, meu pai é produtor de leite numa
propriedade em Pernambuco. E apesar de quase todo o leite ser vendido
para grandes multinacionais, reservamos um pouco para 0 consumo da
familia, fazemos o requeijao, manteiga de garrafa, ricota e queijo coalho.

Todas essas producoes sao bem comuns em todas as fazendas que pro-
duzem leite aqui no estado. Como o objetivo dessa pesquisa é falar sobre
os queijos alagoanos, através de entrevista com comerciantes de queijos
e também com meu pai, consegui identificar a existéncia de dois queijos
alagoanos, um de nome Bazulaque, produzido no municipio Atalaia e
regiao, distante 50 km de Maceid. O outro é conhecido como Macururé,
produzido por uma pequena comunidade da zona da Mata do municipio
de Jacaré dos Homens, a 196 km de Maceio.
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O mais viavel foi ir a Atalaia, j& que meu irmao conhece um fazen-
deiro que produz o queijo Bazulaque. Em 29 de fevereiro de 2019,
nos deslocamos para uma visita de campo ao municipio de Atalaia.

Fomos recebidos na Fazenda Ocidente, pelo bisneto Thiago Marinho
Tendrio, hoje com 40 anos, que atualmente administra a propriedade
da familia. Ele contou que as terras foram adquiridas pelo bisavé Juca
Tenodrio Costa, que se instalou na regido por ser proxima da Usina Ouricuri,
uma regiao mais desenvolvida.

A bisavo Isabel Tendrio Cavalcante sempre morou na propriedade e foi
apresentada ao queijo Bazulaque pelas empregadas da regido. A fazenda
criava gado leiteiro e quando sobrava o leite, era feito o queijo. Por ser
uma pessoa muito dindmica passou a fazer o queijo para vender no mu-
nicipio e na padaria também de propriedade da familia. Assim o queijo foi
sendo passado de geracao em geracao. O neto tentou dar continuidade
a producao do queijo, mas tornou-se inviavel ja que a producao é muito
artesanal, com pouco retorno financeiro.

Quem fez o queijo conosco foi a Neta, empregada da fazenda desde me-
nina, que aprendeu com a mae e a avo a produzir o queijo. Ela nos contou
que nao sabe de onde vem o queijo, sendo que ela fazia, junto com outras
empregadas da fazenda, as quintas e sabados, e os queijos eram levados
para ser vendidos na cidade, isso na época dos avos do Thiago.

No dia 20 de margo (2020), conversei com Zé Vasconcelos, também conhe-
cido como Zé do Queijo, nascido e criado em Vicosa, cidade proxima de
Atalaia. Ele trabalha no comércio de queijos, viaja por Alagoas, Pernam-
buco e Paraiba, comprando e vendendo queijo coalho, queijo manteiga,
queijo bazulaque, manteiga de garrafa e outros itens que sao encontra-
dos no interior. Roda as reparticoes oferecendo seu produto e ja tem um
mercado cativo.

Ele conta que o Bazulague é o uUnico queijo tipicamente alagoano, e que
era feito pela avd Carminha, que aproveitava o leite que nao era vendido
para produzir o queijo. O costume era consumir o queijo derretido com um
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pouco de leite, e chamavam de requeijao porque ficava cremoso. Bastava
amassar um pouco do queijo com um garfo, colocar numa panela e levar
ao fogo com um pouco de leite. Comiam com cuscuz, macaxeira, inhame.
Sua mae, hoje com 87 anos, fazia também o queijo.

Descoberta dos queijos artesanais da Bahia
Monique Badaré — SENAC BAHIA

De olho no crescimento do consumo brasileiro de queijo artesanal, sur-
gem no Brasil afora boutiques especializadas. Elas tém a funcao de reunir
queijos diferenciados e apresenta-los em contextos diversos, harmoniza-
dos com outros produtos ou bebidas, cumprindo um papel de educagao
e estimulo ao consumo desses produtos artesanais.

O queijo artesanal é aquele produzido com leite integral, fresco e cru,
técnicas tradicionais que preservam a cultura local. Visitar essas casas
€ um passeio cultural, pois reinem produtos os mais variados e oriun-
dos de diversas regidoes do pais ou mesmo do mundo. A experiéncia
geralmente comeca logo na entrada com o aroma dos queijos. Nas pra-
teleiras, o visitante é apresentado a um universo de formas, cores e
texturas. Alguns desses proprietarios sdo também affineurs, ou seja,
pelo conhecimento que acumulam, promovem a maturacao de muitos de
seus produtos.

Na medida em que a producao de queijo artesanal cresce no pais, cres-
cem também as queijarias trabalhando exclusivamente com produtos
feitos no Brasil. E foi através de uma dessas boutiques especializadas
que entrei em contato com varios queijos artesanais produzidos na Bahia.
Conhecer a A Cave foi uma alegria sem fim. A loja fica em Salvador, no
bairro da Pituba, e funciona como misto de loja/bistré/winebar. A pro-
prietaria, Renata, uma estudiosa do tema, me deu uma aula de queijos
artesanais brasileiros, com destaque para os baianos. A proposta da loja
€ justamente apresenta-los ao publico local. Trabalha apenas com queijos
artesanais de pequenos produtores, em sua maioria de leite cru.
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Queijos emblematicos na Bahia
Uelcimar Cerqueira dos Santos — SENAC BAHIA

Diante do potencial caracteristico nordestino, voltado para o gado ca-
prino € ovino na producao de queijos artesanais, vale citar que a Bahia
tem como grande referéncia culinaria a utilizagcao do requeijao e do queijo
coalho (derivados do gado bovino), ambos apresentando grande preocu-
pagao com o controle higiénico sanitario, ligados a comercializagao. Prin-
cipalmente do coalho assado na hora, em praias e eventos de rua, embora
este tema entre em outra abordagem, merecendo um capitulo a parte.

ZE DO OURO - A famosa barraca de Zé do Ouro, que fica aberta 24 horas,
utiliza esse marketing do requeijao e hoje se tornou um ponto de referén-
Cia para quem viaja na direcao de Feira de Santana, rumo ao sertao, pela
BR-116, conhecida como Rio-Bahia.

Destaque local, na barraca é possivel encontrar, além do famoso requeijao
local, goiabada cascao de Minas Gerais, queijo de Governador Valadares,
doce de leite e compotas de goiabas do Jacuipe, biscoitos e avoadores
de Santo Antonio de Jesus, manteiga de garrafa, carne-do-sol, linguicas
de boi e de bode, costelas de bode, quartos de carneiro, ovos de galinha
caipira, farinhas de mandioca, queijo coalho, entre outras especialidades.

O queijo coalho do e no Ceara
Vanessa Santos Silva - SENAC CEARA

Se, em um destes rompantes sociopoliticos, fosse resolvido que os es-
tados brasileiros teriam nome e sobrenome, nao me parece leviano o so-
brenome adequado para o Ceara ser Coalho. A maneira mais eficiente de
analisar se um elemento ou producéo faz parte da cultura alimentar local é
olhar sua historicidade, como impacta no consumo, produ¢ao, economia
e em sua relacao afetiva ao servir. O queijo coalho, ou de coalho,
aparece como uma comida de experiéncia e reputacao em todos
esses quesitos. A histéria formativa do estado se confunde com o
habito de produzi-lo, que foi ensinado pelos portugueses, como
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uma engenhosa técnica para conservar o leite em forma de queijo e servir
de alimento de sobrevivéncia durante os periodos de seca e escassez.

Ha indicios de que, desde o fim da década de 1940, j4 era presente no mer-
cado publico de Fortaleza. E que, na década de 70, foi bem presente como
fonte de renda, através da comercializacao no mercado, para os filhos dos
produtores que iam estudar na capital. Permanece até hoje, garantindo a
manutencao da bacia leiteira jaguaribana, no sertdo dos Inhamus, oferecendo-
se como elemento provocador da identidade da cultura alimentar cearense.

Versatil, pode ser servido fresco, e como tal se adapta a receitas sal-
gadas, doces e agridoces, trazendo possibilidades para a gastronomia
cearense contemporanea salvaguardar e manter os lagos identitarios es-
tabelecidos. No caso de ser curado, fica bem rigido e € sugerida a ralagem
ou o corte em lascas para servir. E intrigante como é capaz de manter
suas capacidades organolépticas e olfativas em qualquer formato.

A organizacao para a preservacao da producao deste elemento cultural
atualmente é garantida Unica e exclusivamente pelos pequenos produ-
tores, através da garantia de qualidade, articulacdo com os 6rgaos sani-
tarios e pela manutencao de uma associacao representativa. Pode-se
observar, no entanto, que, em outros lugares no Brasil e no mundo, a pro-
ducdo artesanal e cultural s6 é possivel a partir da instalacdo de poli-
ticas publicas protetivas e incentivadoras. Portanto, dada a sua reputagcao
e experiéncia, reconhecer o queijo coalho como elemento representativo
cultural nao somente o valoriza, como promove debates acerca de sua
importante atuacao em diversas camadas sociais cearenses, e aponta a
importancia de leis que sirvam para uma politica publica de salvaguarda

cultural alimentar.
000

Queijos da venda nova do imigrante

Kleber Augusto Lopes & Luciana Dalarmelina Santos -
SENAC ESPIRITO SANTO

No estado do Espirito Santo, o agroturismo vem se fortalecendo como
atividade econdmica e alternativa de lazer, contando atualmente
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com 31 circuitos. Dentre os inUmeros produtos originados, geleias,
doces, biscoitos, paes, fubd, socol, leite, ricota, iogurte, vinhos e
licores, encontram-se os queijos artesanais fortemente representa-
dos na regiao das Montanhas Capixabas pela Familia Carnielli.

Atualmente com nove tipos de queijos dentre outros produtos, a marca
Carnielli possui processos bem implantados, rotulagem condizente com
os requisitos obrigatérios e registros nos 6rgaos competentes. As certifi-
cacoes sao: SISBI (Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos de Origem
Animal), Venda Nova do Imigrante IP (Indicacao de Procedéncia, SUSAF
(Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroindustrial Familiar de Pe-
queno Porte) e Selo Arte.

O queijo Morbier, por exemplo, é do tipo francés, suave levemente
picante e apresenta-se com uma linha de carvao vegetal comestivel em
seu interior. A sua casca recebe um preparado de urucum que lhe da uma
cor avermelhada. E um queijo muito apreciado para acompanhar vinhos e
cervejas artesanais.

O queijo tipo Resteya é produzido exclusivamente pelos Carnielli no Brasil.
E do tipo maturado e de sabor doce. Apresenta massa de textura macia
e recomendavel consumir com aperitivos acompanhado com vinho. Em
2012, no Il Concurso de Queijos do Espirito Santo, a marca Carneielli
ganhou o 1° lugar de Queijo especial: Resteya defumado.

Queijo da terra:
a queijaria do banhado maranhense

Raul Lody - Tutoria OPANES

A producao queijeira do Maranhao concentra-se na regiao do Banhado,
area considerada amazonica, e la é também uma regido tradicional de
gado vacum, onde temos registros historicos e etnograficos da feitura
artesanal do queijo, que segue o estilo do queijo tipo de manteiga.
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Esse queijo ganha o terroir nessa regiao, sendo nominado popularmente
como “queijo da terra”, ou seja, ha um entendimento de procedéncia e
de caracteristicas técnicas da queijaria que lhes sdo peculiares; e assim,
constréi-se a identidade deste queijo.

Primeiramente o queijo era feito com o leite do gado curraleiro, gado
vacum, e sO depois, com a chegada do rebanho de bufalos, € que houve
a mudanca do tipo de leite para a fabricacao do “queijo da terra”.

MEMORIA - O queijo de manteiga ou queijo da terra esta integrado ao
imaginario maranhense como um alimento do cotidiano e, em destaque,
para as mesas festivas, como a da ceia natalina. Como acontece também
com o queijo do reino na ceia natalina pernambucana.

Ainda, nas memorias dos paladares, ha relatos da comercializagao do
queijo da terra em embalagens, caixas metalicas provavelmente de flan-
dres, que eram encontradas nos mercados de Sao Luis. Hoje a producéao
é restrita a poucos queijeiros. Contudo, o interesse e o valor gastronémico
e cultural para o queijo da terra segue como um simbolo da alimentacao
patrimonial maranhense.

Queijo coalho
Joao Lima - SENAC PERNAMBUCO

O queijo esta presente na mesa dos pernambucanos de diversas formas:
cru, assado, empanado, com mel de engenho, orégano, como recheio
para itens como tapioca, no baido de dois, nos sanduiches e em tudo
mais que a imaginacao gastronémica permitir. Das variedades de queijos
existentes no mercado, ha alguns que sao mais caracteristicos da nossa
regiao e que fazem parte da nossa cultura, como o queijo de manteiga,
queijo do reino e o mais presente no dia a dia: o queijo de coalho.

A producéo de queijo desenvolveu-se ao longo da histoéria, motivada
pela dificuldade em armazenar e transportar sua matéria-prima:
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o leite. Em Pernambuco, € provavel que essa pratica tenha surgido pelo
mesmo motivo. As técnicas iniciais de producdo vieram trazidas pelos
colonizadores, e ao longo do tempo foram sendo aperfeicoadas pelas
familias que o produziam.

A primeira citagdo da fabricagdo de queijo no Brasil foi atribuida ao Esta-
do de Pernambuco em 1581, através da obra do inglés Robert Southey
(1774-1843).

Ha uma mobilizacao, desde 2000, para que a producao do queijo coalho
do agreste pernambucano receba o selo de Indicacdo Geografica. Esse
selo visa garantir a procedéncia e valorizar suas principais caracteristi-
cas que podem ser atribuidas ao processo de producao, sabor particular,
influéncias do clima, conhecimentos humanos geralmente ligados a pro-
cessos tradicionais, técnicas de preparo etc.

Algumas caracteristicas instituidas pelo CQP (Associagao de certificagao
do Queijo de Coalho de Pernambuco) sao a raca das vacas, sua
alimentacao, que deve incluir a palma forrageira, elementos rela-
tivos a procedéncia, qualidade e transporte da matéria-prima.
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Tecnologias de fabricacao e caracteristicas do queijo devem ser
respeitadas para assegurar a Indicacdo Geografica.

Foram definidos 27 municipios que podem ter a indicacao geografica
para seus queijos: Aguas Belas, Bom Conselho, Buique, Caetés,
Capoeiras, Garanhuns, lati, Itaiba, Lajedo, Paranatama, Pedra, Saloa
Tupanatinga, Venturosa, Alagoinha, Altinho, Belo Jardim, Cachoeirinha,
Ibirajuba, Pesqueira, Pocao, Sanhard, Sao Bento do Una, Sao Caetano,
Tacaimbo, Arcoverde e Manari.

Queijo do reino
Joao Lima - SENAC PERNAMBUCO

O queijo do reino é o primeiro queijo maturado a ser fabricado no Brasil,
ja desde 1888, nas serras do Estado de Minas Gerais. Sua historia envolve
as diversas viagens que os portugueses faziam ao Brasil, trazendo produ-
tos da Europa, incluindo um queijo holandés chamado edam. Foi a partir
da demanda desse queijo por parte da corte portuguesa no Brasil, que
o portugués Carlos Pereira de Sa Fortes contratou dois técnicos holan-
deses para comecar a produzir o queijo do reino na cidade de Santos
Dumont, em Minas Gerais.

Cerca de 80% do consumo do queijo do reino no Brasil é representado
pelo Estado de Pernambuco. Talvez pela influéncia da presenca dos ho-
landeses aqui por muito tempo. Porém apesar disso, ndo somos produ-
tores significantes dessa iguaria. Em entrevista com o técnico e produtor
de queijos artesanais Benoit Paquereau, talvez o motivo para isso seja
que nao ha autorizacao legal para producao artesanal de queijo do reino,
somente indUstrias regulamentadas podem fazer a producéao do mesmo.

Apesar de sua versatilidade, € um queijo de mesa, apropriado para o con-
sumo cru, harmonizado com um bom vinho. E um queijo que representa
bem a cultura pernambucana.
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O Piaui da cajuina também produz queijo,
do litoral a caatinga.
Marcilene Machado — SENAC PIAUI

Nao ha tantos registros, nao ha muitos historicos, nem tampouco é reco-
nhecido como um estado com tradicao na producao de queijo artesanal.
Esta realidade talvez possa ser justificada pelos dados do IBGE, que
apresentam o Piaui com um indice ainda pequeno de producéo de leite.
No entanto, mesmo diante de tal justificativa, produzimos queijo, sim.

Nas minhas observagoes, foi percebido que existe ainda um numero
consideravel de queijos fabricados em quintais, nas condicoes mais arte-
sanais, utilizando utensilios, métodos e receitas tradicionais e que sao
facilmente encontrados nas feiras livres. E, claro, como acontece em todo
o Nordeste, o queijo coalho € o campeéo da producgao aqui no Piaui.

No Piaui, o queijo coalho é uma guarnicado que, unindo-se a outros ingre-
dientes ou mesmo sozinho, faz muito sucesso entre os piauienses, quer
grelhado no espetinho, nas praias, quer servido natural, acompanhando
um cafezinho puro, pela manha ou no finzinho da tarde, como os serta-
nejos que conversei gostam de aprecia-lo. Inclusive, pude presenciar
que esta € uma forma de receber os amigos, principalmente no fim do
dia, em que as cadeiras de espaguete ou tamburetes nas varandas
ou nas calcadas tornam o ambiente mais acolhedor e aconchegante para
iniciar aquela conversa gostosa, leve e devagar. E completando esse
momento suave como a brisa do crepusculo, o convite sempre vem:
vai um cafezinho? E ele chega aromatico, puro, e junto dele um prato
com pedacos retangulares de queijo coalho. Uma delicial

Os queijos no Rio Grande do Norte
Elizabeth Assuncao — SENAC RIO GRANDE DO NORTE
A maior regiao produtora de queijos no Rio Grande do Norte € a regiao do

Seridé. Localizada na porgao central sul do estado, com clima semiarido,
a regiao destaca-se pelo turismo gastronémico e de eventos.
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Os queijos mais consumidos no Rio Grande do Norte sdo o queijo man-
teiga e o queijo coalho. Seja na praia, em forma de espetinhos, nos
classicos baido-de-dois, cartola ou guarnecendo uma carne de sol ou um
belo cuscuz.

Apesar de ser o sétimo estado do Nordeste em producao leiteira (Sebrae),
o Rio Grande do Norte vem tendo uma franca expansao na produc¢ao de
queijos. O numero de queijeiras artesanais vem crescendo, na contramao
da producao leiteira. Quase todos os queijeiros nao produzem leite,
compram leite de outros produtores.

O Rio Grande do Norte vem sendo reconhecido pela qualidade dos seus
queijos artesanais. Prova disso sdo os prémios que os produtores vém
ganhando em feiras e competi¢coes regionais, nacionais e internacionais.
Em 2009, durante VII Encontro Nordestino do Setor de Leite e Derivados
(Enel 2009), realizado em Fortaleza - CE, foi realizado o sétimo Concurso
de Queijos Regionais do Nordeste. O queijo manteiga de uma queijeira
de Caicé ficou em primeiro lugar (levando também o prémio de melhor
queijo coalho artesanal), em segundo lugar ficou uma queijeira de Jardim
de Piranhas. Na categoria queijo coalho industrial uma queijeira de Monte
Alegre levou o primeiro lugar (Tribuna do Norte).

Em 2019 varios queijos brasileiros (137 no total) participaram, entre os dias
2 e 4 de junho, da quarta edicao do concurso Mundial Du Fromage 2019,
realizado no municipio de Tour, na Franga, entre eles queijos do Rio Grande
do Norte. O concurso € considerado a mais importante premiacdo do
mundo do queijo. No total, 953 queijos foram inscritos. Aparéncia, sabor e
textura sao critérios avaliados pelos julgadores.

Em 2017, o governo do Estado do Rio Grande do Norte sancionou a
Lei N° 10.230, de 07 de agosto de 2017, que dispoe sobre a producao e
a comercializacao de queijos e manteiga artesanais do Rio Grande do
Norte — Lei Nivardo Mello. A lei foi assinada em 27 de julho de 2017,
em Caicd, quarta maior cidade do Rio Grande do Norte. A ideia de
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dar o nome de Nivardo Mello a lei foi da chef Adriana Lucena. Segundo ela
foi Nivardo que a ensinou a fazer queijo de manteiga. Nivardo era produtor
de queijo, sustentou a familia e formou os filhos com o dinheiro da producao
dos queijos.

Queijos artesanais em Sergipe

Valdir Vieira & Amintas Diniz de Aguiar Dantas Neto & Renata Priscila -
SENAC SERGIPE

Em Sergipe, o queijo artesanal tem se destacado como uma importante
atividade geradora de renda para pequenos empreendedores, especial-
mente para os que estao no ramo da agropecuaria e da atividade leiteira.
Hoje mais de 250 queijarias sao registradas no estado, mas muitas nao
eram registradas e funcionavam de maneira informal e sem obedecer
as regras das boas praticas de manipulagcao. Porém, a Lei Municipal
N° 8523, de 29/04/2019, sancionada pelo governador Belivaldo Chagas,
no municipio de Nossa Senhora da Gloria, bergco da bacia leiteira sergi-
pana, proporcionou um grande avango a esse mercado, pois regula-
mentou a producao e a comercializagao dos queijos artesanais (tradicional
e inovacgao).

Um exemplo de queijaria no estado é da empresa de laticinios Alvorada,
fundada em 2017 e localizada no municipio de Itaporanga D’Ajuda. Tem
alcancado destaque pela producdo prépria de varios tipos de queijos
como: queijo chanddar tipo reino, queijo minas frescal, queijo matriarca,
queijos minas padrao, queijos temperados com ervas populares. Comer-
cializando seus produtos em sua loja propria em Aracaju e para hotéis
e delicatessens. Devido a dedicacao e qualidade dos seus produtos,
tem conquistado diversas premiagdes, como a mais recente, o V Prémio
Queijo Brasil, maior evento de queijos artesanais brasileiros,
realizado em setembro de 2019, em Santa Catarina.
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O acucar e a civilizacao do doce

A cana-de-acUcar € uma graminea da Nova Guiné que circulou pelo
Oriente, e foi domesticada e interpretada na forma de produtos como o me-
lado, a rapadura e o agucar. E é a ampliacao do comércio entre o Oriente
com o Ocidente que faz com que o acucar, inicialmente uma especiaria
que conquista os sistemas alimentares do Mediterraneo, e se ampliam nas
cozinhas de povos da Europa, do Oriente Médio e do Norte da Africa.

Assim, o acUcar marca as Grandes Navegacoes de Portugal, que buscam
novos produtos e descobertas, 0 que resultou numa verdadeira globali-
zacao a partir do século XV.

A civilizagcao Magrebe, Norte da Africa, conformadora dos povos da penin-
sula Ibérica, Portugal e Espanha, orienta a experimentar e a fazer agucar.
Sao tecnologias de plantio e de moagem da cana-de-acuUcar que seguem
para o Algarve, para a llha da Madeira, Portugal; onde se consolidam
as maneiras classicas que deram origem aos nossos engenhos e, em
especial, no Nordeste do Brasil.

A colbnia portuguesa, o Brasil, ganha o mercado como a maior produtora
de acucar. Isto impoe novas relagoes econdmicas, politicas e comercias,
no Ocidente. Isto muda também os habitos alimentares, e faz ampliar
as receitas e as criacoes doces. Destaque para a rica e diversa docaria
conventual de Portugal com doces autorais.

A partir da globalizacao portuguesa, muitos e novos ingredientes, e op¢coes
de receitas doces, cresceram e mostraram novos estilos e tendéncias de
se fazer e de se comer agucar. Sem duvida, o agucar da cana-de-acgucar
provoca uma revolucao social e cultural diante das comidas, de seus usos
e significados no mundo.
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Desse modo, o gosto doce até hoje atesta novas tendéncias na gastro-
nomia, e marca diferentes maneiras de comer, de representar cultura, de
manifestar identidade e patriménio alimentar.

O brasileiro gosta de doce porque o acucar forma o nosso paladar, e
constréi um amplo processo de selecionar ingredientes para realizar
receitas que possam trazer o meio ambiente, a formacgao etnocultural, e
os muitos significados do que é doce para os habitos do cotidiano e para
as festas.

Sao notaveis as producoes tradicionais de doceiras(os), boleiras(os),
cozinheiras(os), especialistas em receitas com acucar; juntamente com
padarias, confeitarias; bancas de feiras, de mercados populares, e de
vendas ambulantes; restaurantes, bares; e outros estabelecimentos que
comercializam uma variedade de comidas doces.

Sao receitas que valorizam normalmente os ingredientes locais. Assim,
sdao muitos os profissionais desta rica cadeia produtiva do doce brasi-
leiro, que através das escolhas de doces, tantos e diferentes, de sabores,
criam identidades, e integram ao entendimento culinario um valor me-
morial, patrimonial, e principalmente uma referéncia de territorio.

Raul Lody
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O Projeto Doce Natal

Doce Natal é um projeto de base patrimonial sobre a nossa ampla e
rica dogaria tradicional, e popular, que traz as marcas e os estilos das
receitas medievais, dos conventos ibéricos, e suas interpretacoes a
partir dos ingredientes de terroir brasileiro.

O Doce Natal busca recuperar receitas para socializar sabores, pro-
mover e valorizar os oficios relacionados a nossa docaria multicultural.
Ainda, integra um projeto de comunicacao visual para embalagens
especiais, que unem as receitas com suas identidades culturais.
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ALAGOAS
DOCE DE CAJU AMEIXADO *patriménio imaterial de Alagoas

5009 de cajus pequenos (6 a 7 unid)
5009 de acucar cristal

200ml agua

Tunid limé&o

12 Etapa: Desolhe o caju, lave e retire a pele do caju e o fixador do caju no
caule (olho do caju).

Cologue os cajus em agua com o suco do limao para nao escurecer.

Fure com um garfo ou palito e esprema, retirando o suco.

Reserve o suco, para usar na proxima etapa da receita.

22 Etapa: Cubra o fundo da panela com agucar, disponha o caju sobre o agucar
e cubra o caju com acucar. Deixe descansar por um periodo entre 1 a 2 horas.
Agregue o suco do caju e leve a um fogo ténue.

Sempre movimente a panela para 0s cajus nao aderirem na panela.

Va agregando aguUcar e agua até cobrir o caju. Faz com que o doce comece a
receber cor. A temperatura da calda fica em torno de 90 a 97°C.

O periodo de cozimento é realizado em 3 etapas:

12 Etapa: Deixar cozinhar por 4 horas, cobrir com um pano e deixar esfriar;
22 Etapa: Depois de frio, levar novamente ao fogo por um periodo de 3 horas,
cobrir com um pano e deixar esfriar;

32 Etapa: Cozinhar novamente por 3 horas ou até ficar na cor desejada (bem
escuro). Deixar descansar por 12 horas.

Transfira para uma urupema (peneira) e deixe drenar a calda.

Quando frio, com as maos, modele o caju com forma de ameixa.

Deixe por alguns dias em repouso na urupema (peneira) até que os cajus
figuem com uma pele delgada. Coloque em uma compoteira e sirva.

Rendimento: 6 a 7 unidades
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BROA *Alagoas

3009 de amido de milho
2 gemas

76g manteiga com sal
100ml leite de coco
100g acucar cristal

Primeiro passo, separe todos os ingredientes.

Em seguida coloque o amido de milho num recipiente, acrescente as gemas,
a manteiga, o leite de coco e o agucar.

Misture tudo até formar uma massa firme e que nao grude nas maos. (faca

o teste pegando uma pequena porgcao da massa e fazendo uma bolinha, se
estiver grudando ainda acrescentar mais um pouco de amido de milho).
Faca bolinhas bem pequenas e asse em forno médio, pré-aquecido.

Outra opg¢ao de modelagem: pegue uma porgcao pequena de massa, faca

uma coxinha, achate na ponta dos dedos, deixando em formato de raquete.
Pegue uma tesoura e faca cortes paralelos na parte mais larga, entorte um
pouco, formando uma concha. Leve para assar em forno médio, pré-aquecido.

Rendimento: 800g de broa

COCADA *Alagoas

500qg acucar cristal
5009 coco ralado fino fresco
Manteiga ou margarina para untar a forma

Coloque o agucar e o coco numa panela, misture e leve ao fogo, deixe ferver
até que o acucar derreta e fique com leve cor de caramelo.
Para saber o ponto da cocada coloque um pouco num pires, deixe esfriar
um pouco, se estiver cremoso sem escorrer da colher esta no ponto.
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Unte uma forma, coloque a massa, espalhe bem, nivelando. Deixe amornar
e ja faca as marcas de corte. Quando esfriar, solte os pedacos e guarde em
recipiente bem fechado.

Rendimento: 16 porgoes de 60g

QUEBRA-QUEIXO "Alagoas

6009 acucar cristal

300ml agua

1 liméo

5009 coco ralado grosso fresco

50g de amendoim sem casca, sem sal e torrado
50g de castanha de caju torrada e sem sal

Em uma panela de fundo grosso coloque o acgucar, a 4gua e o sumo do limao,
misture e leve ao fogo até que forme uma calda cor de caramelo.

Acrescente o coco ralado, misture.

Acrescente o amendoim, a castanha e misture. Deixe cozinhar mais um pouco
até que forme o ponto de puxa-puxa, que é quando a mistura comecar a se
desprender do fundo do tacho (a melhor panela para esse tipo de receita),

o quebra-queixo esta no ponto.

Quando comecar a aparecer o fundo da panela, tire com uma colher de sopa
um pouco de doce e passe a colher por fora de uma vasilha de aluminio.

Se o quebra-queixo fixar, é porque ja esta no ponto certo.

Opcional: no final, pode misturar com castanha ou amendoim torrado sem
casca. Coloque no tabuleiro e deixe esfriar.

Detalhe: no fogao a lenha, leva em torno de 45 minutos.
Rendimento: 12 porcoes de 100g
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BAHIA
AMENDOIM CARAMELADO ‘Eahia

100g de amendoim
800g de acucar granulado
100g de cacau em po

Passo 01: Em uma panela coloque todos os ingredientes. Comece em fogo
alto, mexendo de vez em quando até a calda comecar a engrossar.

Passo 02: Quando comecar a borbulhar abaixe o fogo, e siga misturando
sem paratr.

Passo 03: Vai comecar a agucarar, mantenha o fogo baixo e verifique que
ficara cristais de acucar e vocé ira continuar com o fogo ligado para que esse
acucar derreta e croste mais ainda o amendoim. Apague o fogo e continue
misturando. Vocé vera que ficaram graos de acucar no fundo da panela, e

se quiser que figue mais encrostado de acucar, ligue o fogo novamente até
que esse acgucar do fundo da panela comece a derreter, envolva os amendoins
€ seque novamente.

Passo 04: Despeje em uma forma antiaderente ou uma superficie levemente
untada com manteiga, espalhando-os bem para que nao fiquem grudados.
Passo 05: Espere esfriar e sirva a seguir ou coloque em potes bem fechados.

COCADA BRANCA "Bahia

10009 de coco seco natural ralado
1200g de acucar refinado
1000ml de agua

Passo 01: Em uma panela coloque 1 litro de agua e adicione o acucar refinado
e o coco fresco ralado (deixe a canela para ser acrescentada quando o liquido
reduzir a metade e retire-a antes de colocar a cocada no recipiente amanteigado
para esfriar), misture tudo e leve ao fogo, mexendo sempre que preciso, para
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ndo grudar. A medida que o liquido for secando, deve se ter maior atencéo

a fim de evitar que a cocada pegue coloracao, ficando atento também ao
aparecimento de espuma escura que o agucar forma, retirando-a com uma
escumadeira ou colher.

Passo 02: Acompanhe o cozimento mais de perto, misturando rapidamente
quando o liquido for secando e a cocada comecar a desgrudar do fundo da
panela. Em seguida, unte uma forma com margarina e despeje a cocada na
forma. Quando ainda estiver esfriando, corte-a em quadradinhos, com uma faca.
Passo 03: Quando esfriar totalmente é s6 desinformar e embalar.

COCADA COM NIBIS DE CACAU "Bahia

10009 de coco seco natural ralado
1200g de acucar granulado
1000ml de agua

5g de canela em pau

509 de cacau em po

1209 de nibis de cacau

Passo 01: Em uma panela coloque 1 litro de agua e adicione o agucar granulado
e o coco fresco ralado (deixe o nibis e a canela para ser acrescentado quando o
liquido reduzir a metade, retire a canela antes de colocar a cocada no recipiente
amanteigado par esfria), misture tudo e leve ao fogo, mexendo sempre que
preciso, pra nao grudar. a medida que o liquido for secando, deve se ter maior
atencao a fim de evitar que a cocada grude no fundo da panela o queime,
ficando atento também ao aparecimento de espuma escura que o agucar
forma, retirando ela com uma escumadeira ou colher.

Passo 02: Acompanhe o cozimento mais de perto, misturando rapidamente
quando o liquido for secando e a cocada comecar a desgrudar do fundo da
panela; sendo este 0 momento de retirada da canela em pau. Em seguida,
unte uma forma com manteiga e despeje a cocada na forma. Quando ela
ainda estiver esfriando, corte-a em quadradinhos, com uma faca.

Passo 03: Quando esfriar totalmente € s6 desinformar e embalar.
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COCADA DE MARACUJA *Bahia

1000g de coco seco natural ralado
12009 de acucar granulado

1000ml de agua

59 de canela em pau

200g de polpa de maracuja com carogo
200ml de suco de maracuja concentrado

Passo 01: Em uma panela coloque 1 litro de agua e adicione o agucar granulado
e o0 coco fresco ralado e a polpa e a fruta com semente de maracuja (deixe

a canela para ser acrescentado quando o liquido reduzir a metade e retire-a
canela antes de colocar a cocada no recipiente amanteigado para esfriar),
misture tudo e leve ao fogo, mexendo sempre que preciso, para nao grudar,
a medida que o liquido for secando, deve se ter maior atencao a fim de evitar
que a cocada grude no fundo da panela e queime, ficando atento também ao
aparecimento de espuma escura que o acucar forma, retirando ela com uma
escumadeira ou colher.

Passo 02: Acompanhe o cozimento mais de perto, misturando rapidamente
quando o liquido for secando e a cocada comecar a desgrudar do fundo da
panela; sendo este 0 momento de retirada da canela em pau. Em seguida,
unte uma forma com margarina e despeje a cocada na forma. Quando ela
ainda estiver esfriando, corte-a em quadradinhos, com uma faca.

Passo 03: Quando esfriar totalmente é s6 desinformar e embalar.

RABO DE MACACOQ "Bahia

1kg de jenipapo limpo cortado em tiras
800g de acucar granulado

Passo 01: Inicie o preparo lavando e descascando e retirando as sementes,
em seguida corte em tirinhas, (a largura pode variar de acordo com a forma
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de corte de cada pessoa, mas, é importante que para um mesmo preparo nao
haja variacdes muito grande entre os cortes), terminado esse processo, esprema
as tirinhas e reserve o liquido retirado.

Passo 02: Coloque em uma panela o liquido extraido da fruta, 800g do acucar
e leve ao fogo até ferver, acrescente as tirinhas e fique misturando em fogo
médio até secar todo o liquido da panela.

Passo 03: Retire do fogo deixe esfriar e sirva. Para conservar melhor, misture
o jenipapo com o acucar restante e coloque para secar. O doce fica com
coloragao marrom, se nao for passado no aglcar e colocado para secar, fica
bem suculento e deve ser colocado na geladeira.

Passo 04: Para aproveitar os carocgos retirados no inicio da receita, se pode
fazer um suco batendo no liquidificador e coando apds, pois essa fruta é rica
em ferro e se pode aproveitar ao maximo dela.

DOCE DE TAMARINDOQ Bahia

1000g de tamarindo
500g de acucar granulado
500ml de agua

Descasque os tamarindos, lave e coloque de molho na agua por 5 minutos
para que possiveis pedacos de casca se desprenda da poupa. Depois
coloque 500ml de agua na panela, o acucar e os tamarindos com os carogos
devidamente escorrido e deixe cozinhar em fogo médio até que forme o doce.
Vocé ira perceber que a polpa ficara bem cremosa e que se desprende facil
da semente.

Se preferir, pode passar em uma peneira grossa para retiras os carocgos a fim
de se ter apenas a poupa em pasta.

Na cozinha profissional se costuma usar este doce para servir com queijo, em
saladas de folhas firmes e de paladar mais amargo ou até em carne suina para
se ter um molho agridoce. Com criatividade, muitas, sao as possibilidades de
uso desta compota.

Rendimento: 15 porcdoes de 100g
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BISCOITO DE GOMA DE MANDIOCA *Bahia

1000g de goma de mandioca
500g de manteiga

300g de acucar refinado

80g de cacau em po

100ml de leite de coco

Coloque na batedeira a manteiga e o acucar, bata bem até formar um creme.
Aos poucos despeje a goma e envolva com uma colher até ficar bem homogéneo,
tudo bem misturado, adicione metade do leite de coco, para ajustar a liga
para modelar.

Depois da massa pronta, separe metade da massa e envolva o cacau em pé
e o restante (50ml) do leite de coco para obter bolachinhas de chocolate.
Unte as assadeiras com 6leo, fagca bolinhas, tirinhas ou o formato desejado
e ponha para assar em forno médio, lembrando que deve se dar um espaco
entre os biscoitos.

Quando o fundo dos biscoitinhos estiver dourado, retire do forno e espere
esfriar, e estara pronto para saborear.

Rendimento: 14 porcoes de 120g
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CEARA
BULIM *Cears

200g de fécula de mandioca

1259 de acucar cristal

50g de manteiga

50g de coco ralado

50ml de leite

2 gemas

1 lim&o (raspas)

Q.B. fécula de mandioca para polvilhar

Em uma tigela, misture a manteiga, agucar, gemas e bata com auxilio de um
fouet. Acrescente a fécula de mandioca e misture, bem. Aos poucos acrescente
o leite e as raspas de limao. Polvilhe a superficie com fécula, abra a a massa
com auxilio de um rolo de massa e corte pequenos losangos. Disponha sob
uma assadeira forrada com papel-manteiga, leve ao forno a 160°C por 15
minutos, até dourar levemente os biscoitos.

Rendimento: 300g de biscoito

JUJUBINHA DE CAJA *Ceara

2209 de acucar refinado (l)

209 de acucar refinado ()

2209 de polpa de caja

20g de xarope de glucose

29 de acido citrico

10ml de agua

109 de pectina

Q.B. acucar cristal para finalizar
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Em uma panela, adicione o acucar refinado (l), polpa de caja e o xarope
de glucose, leve ao fogo e aqueca até 40°C. Adicione o agucar refinado (ll)
juntamente com a pectina. Mexa até chegar na temperatura de 104°C.

Em seguida adicione a agua misturada com o acido citrico, disponha em
um aro de 20cm x 20cm e deixe cristalizar por 24h. Retire, corte em cubos
de 2cm x 2cm e passa no agucar cristal. Guarde bem embalado.

Rendimento: 450¢g

BALA DE COCQ "Ceara

200ml de leite de coco
200ml de agua
1kg de acucar refinado

Em uma panela, misture bem o leite de coco, agua e o acucar refinado e mexa
bem até dissolver o acucar. Leve ao fogo médio e ndo mexa. Quando atingir a
temperatura de 140°C, retire a calda do fogo e disponha em uma superficie de
marmore ou granito untada com margarina e conforme a calda for esfriando,
com cuidado vire as bordas para o centro, va repetindo esse processo até
esfriar, com auxilio das maos, estique a massa varias vezes até comecar a ficar
fosco. Repita esse processo até comecar a endurecer, corte rapidamente com
auxilio de uma faca e ensaque.

Rendimento: 1kg

COMPOTA DE CAJU "Ceara

Tkg de caju inteiro
700ml de agua
700g de acucar cristal

Retire a castanha, corte uma fina camada das extremidades, leve em uma
panela de pressao todos os ingredientes por 20 minutos apds a panela pegar
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pressao. Retire do fogo, deixe a panela perder a pressao sozinha, acomode
a compota em vidros, complete o volume com a calda que formou, tampe e
vire de cabeca para baixo. Aqueca uma panela com 1,5L de agua, deixe abrir
fervura e disponha os potes fechados e ferva por 30 minutos. Apague o fogo
e deixe esfriar na propria agua. Apds esse processo a compota fechada tem
validade por 1 ano.

Rendimento: 1,5kg

ESPIRITO SANTO
PALHA ITALIANA DE CAFE *Espirito Santo

1 lata de leite condensado

100g de biscoito maisena

1 colher (sopa) de café soluvel
100g de chocolate meio amargo
2 colheres (sopa) de manteiga
Q.B. acucar de confeiteiro

Misturar o chocolate, o café e o leite condensado. Colocar a manteiga no fundo
de uma panela e acrescentar a mistura.

Levar ao fogo brando, mexendo sempre, até que fique com a consisténcia de
um brigadeiro.

Quando estiver desgrudando do fundo, retirar do fogo e acrescentar os
biscoitos picados.

Colocar a massa em uma forma coberta com filme plastico.

Levar a geladeira por 2 horas ou até ficar no ponto de corte. Retirar e cortar
no formato que preferir.

Passar no agucar e servir.

Rendimento: 10 por¢oes
Validade: 15 dias
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DOCE DE JACA CRISTALIZADO *Espirito Santo

2 kg de acucar
2 kg de jaca madura

Limpar a jaca, retirar o caroco, levar para a panela o acucar e a jaca.

Cozinhar até a fruta desmanchar. Bater no liquidificador por 3 minutos.
Retornar para o fogo e cozinhar até desgrudar da panela.

Modelar o doce e em uma forma com agucar cristal finalizar o formato deixando
secar por 24 horas.

Rendimento: 200 unidades
Validade: 30 dias

GELEIA DE ABACAXI COM HORTELA “Espirito Santo

1Kg de abacaxi

3509 de acucar refinado ou cristal
69 de pectina

2 limbes

1 m¢ de hortela

Em uma panela adicione o abacaxi cortado em cubos e o suco de limao.
Deixe cozinhar por 20 minutos mexendo em alguns momentos.

Em um bow/ misture previamente o acucar e a pectina.

Adicione na panela e deixe cozinhar por 30 minutos. Mexa em alguns momentos
e adicione a hortela picada no final.

Acrescente a geleia em vidro previamente esterilizado. Tampe e vire de cabeca
para baixo por 3 minutos. Desvire e deixe esfriar naturalmente.

Rendimento: 7209 (3 vidros de 2409)
Validade: 3 meses
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BISCOITO PFEFFERKUCHEN (biscoito temperado) *Espirito Santo

1Kg de acucar mascavo (ou 1litro de melado de cana)
1,6Kg de farinha de trigo

1 xicara (cha) de acucar refinado

3 colheres (sopa) de margarina ou manteiga
1 xicara (cha) de mel

3 colheres (sopa) de banha sem sal

1 colher (sopa) de noz moscada em po

1 colher (sopa) de gengibre (caldo)

1 colher (sopa) de gengibre ralado

1 colher (sopa) de canela em po

1 colher (sopa) de cravo em po

1 colher (sopa) de pimenta do reino

1 colher (sopa) de bicarbonato de sodio

1 gema

Misture bem todos os ingredientes. Por Ultimo coloque 1Kg de farinha de trigo.
Mexa bem e deixe a massa descansar por 4 dias ou mais. Depois deste tempo,
coloque mais de trigo até o ponto de amassar para esticar a massa com um
rolo. Corte os biscoitos e pincele com gemas de ovos.

Asse em tabuleiro untado com manteiga.

Rendimento: 10 porcoes
Validade: 30 dias

BISCOITO GOIABINHA *Espirito Santo

1 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo

1/2 xicara (cha) de acucar refinado

4 colheres (sopa) cheias de manteiga gelada
Q.B. sal

Q.B. acucar de confeiteiro

3009 de goiabada em pedacos
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Misturar a farinha, o acucar, a manteiga e o sal.

Sovar até a massa ficar lisa e levar a geladeira por 20 minutos.
Abrir a massa com rolo.

Cortar com cortador, colocar um pedaco de goiabada no centro.
Fechar unindo as duas pontas, dando um leve “ beliscao”.

Levar ao forno pré aquecido médio por 10 a 15 minutos.

Retirar, esperar esfriar e polvilhar o acucar de confeiteiro.

Rendimento: 60 porcoes
Validade: 30 dias

BISCOITO DE FUBA (CAXAMBU) *Espirito Santo

2Kg de fuba

1 colher (sopa) cheia de fermento em po
250g de margarina

4 ovos

1/2 colher (sopa) de erva-doce

Misture todos os ingredientes até ponto de enrolar.
Modele os biscoitos.
Asse em forno pré aquecido a 180°C até dourar.

Rendimento: 200 unidades
Validade: 30 dias
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MARANHAO
DOCE DE BACURY]| *Maranhéo

1kg de polpa creme de bacuri
400g de acucar refinado

1. Separe a polpa do bacuri em recipiente e selecione para assegurar de que
a polpa esta limpa, livre de carocos.

2. Adicione em uma cacarola, polpa e acucar e leve ao fogo baixo até que
cozinhe e adquira consisténcia espessa e cremosa.

3. Deixe esfriar e transfira para embalagem limpa e hermeticamente fechada.

Observacdes/Anotacgoes:

A palavra bacuri tem origem tupi e significa “cai logo”, caracteristica marcante
do fruto que se desprende da planta logo que amadurece, normalmente entre
0s meses de janeiro a junho.

O bacuri é constituido por uma polpa branca e adocicada, aderida fortemente
a sementes grandes e alongadas (5-6 cm), e envolvida por uma casca dura e
espessa (1-2 cm).

Rendimento: 5 porcdes de 150¢g
Validade: 15 dias

GELEIA DE HIBISCQ *Maranhéo

300q de calices de vinagreira (hibisco)

1 litro de agua

300g de acucar refinado

Pectina

200g de entrecasca de maracuja (parte branca entre casca
e sementes)

300ml de agua
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Pectina. Pegue a entrecasca de maracuja ja cortadas em cubos.
Leve ao fogo até ficar transparente. Liquidifique e depois de frio, armazene em
um recipiente hermeticamente fechado.

Geleia

Coloque o Hibisco para descansar por 24 horas.

Apds as 24 horas, cozinhar os cdlices com acucar e a pectina, até adquirir
consisténcia de geleia.

Observacoes/Anotagoes:

Vinagreira: Conhecida Azedinha, Quiabo Roxo, Quiabo Azedo, planta rica em
ferro, vitamina C e betacaroteno.

Hibisco: Célice da Vinagreira, rico em ferro, corante natural, produz firmeza
em preparagoes.

Rendimento: 2 por¢coes de 100g
Validade: 30 dias

GELEIA DE CUPUACU "Maranhao

1kg de polpa creme de cupuacu
500g de acucar refinado

Em uma cacarola adicione a polpa creme de cupuacu, o acucar.

Leve ao fogo até que cozinhe, mexendo de vez em quando, até adquirir
consisténcia. Reserve, deixe esfriar e armazene em um recipiente
hermeticamente fechado.

Observacoes/Anotacgoes:
Cupuagcu: Fruta tipica da regiao Amazonica. Fruto de forma esférica,
medindo até 25cm de comprimento, as sementes ficam envoltas em uma
polpa amarelada, acida e aromatica.
Rendimento: 3 porcoes de 150g
Validade: 30 dias
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GELEIA DE JUCARA "Maranhao

2kg de polpa creme de jucara
5009 de acucar refinado

Em uma cacarola adicione a polpa creme de jucara ja liquidificada e peneirada
e o acgUcar. Leve ao fogo até que cozinhe, mexendo de vez em quando, até ad-
quirir consisténcia e brilho. Reserve, deixe esfriar e armazene em um recipiente
hermeticamente fechado.

Observacoes/Anotacgoes:
Jucara: Fruto de uma palmeira que produz um palmito de excelente qualidade,
rico em ferro.

Rendimento: 3 porcdes de 150g
Validade: 30 dias

BISCOITO DE MESOCARPO DE BABACU ™Maranhao

335g de manteiga com sal

135¢g de claras

100g de acucar refinado

1509 de acucar de confeiteiro

400g de trigo sem Fermento.

1009 de farinha de mesocarpo de babacu

Bata as claras e a manteiga.

Acrescente o agucar refinado e o agucar de confeiteiro, depois de misturados,
acrescente o trigo e a farinha de mesocarpo, até homogeneizar.

Coloque em uma manga de confeitar e modele diretamente em assadeira e
coloque para assar a 160°C de 8 a 10 minutos.

Observagoes/Anotacoes:
A farinha de mesocarpo é rica em glicerina, acido fosférico.
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A farinha é oriunda da entrecasca (epicarpo e endocarpo) do coco babacu.
Coco babacgu: Palmeira nativa da regiao amazoénica. Principal renda do
extrativismo e importante recurso para producao de éleos.

Rendimento: 15 porcdes de 30g
Validade: 30 dias

PARAIBA
BOMBOCADO DE MACAXEIRA *Paraiba

Tkg de macaxeira (crua, descascada e ralada)
200ml de leite de coco fresco

60 gramas de manteiga

3 ovos

300g de queijo coalho fresco

200g de leite condensado

300g de acucar

50g de queijo parmesé&o ralado

159 de fermento quimico em po

1. Descasque e corte em pedacos pequenos, a macaxeira.

2. Depois de liquidificar a mandioca acrescente os ovos, a margarina, o leite
de coco, o acucar e o queijo coalho, bata mais um pouco e coloque a massa
para um bowl.

3. Acrescente o leite condensado, o queijo parmesao e por Ultimo o fermento.
4. Misture tudo e leve para assar em forma untada e enfarinhada por 35 minutos
aproximadamente em forno a 180°C.

Rendimento: 25 porgoes (209)
Validade: 10 dias, sob refrigeragao.
Tempo de Preparo: 1 hora
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SORDA PRETA *Paraiba

1/2 unidade de rapadura

Q.B. cravo, canela, erva-doce, anis-estrelado
60g de manteiga

109 de bicarbonato de sodio

10g de fermento quimico em pod

1809 de leite integral

180g de agua

3 ovos

1kg de farinha de trigo

1. Divida a rapadura em quatro partes para derreter mais rapido.

2. Depois da rapadura partida coloque a agua para ferver.

3. Dentro de 15 minutos a rapadura estara derretida. Infusione as especiarias.
4. Agora misture em outro recipiente os ingredientes.

5. Primeiro o bicabornato, seguido do fermento, depois a manteiga, em seguida
a rapadura derretida e mexe levemente.

6. Agora coloque o leite. Misture, deixe esfriar por dez minutos enquanto bate
OS 0VOs na clara em neve.

7. Acrescente a clara em neve a mistura, em seguida coloque a farinha. Misture
e amasse bem a massa até soltar da vasilha.

8. Unte o tabuleiro para enrolar.

9. A massa nao pode demorar para ser enrolada. Leve ao forno a 180°C

por 20 minutos.

Rendimento: 15 porcdes
Validade: 10 dias, em temperatura ambiente.
Tempo de Preparo: 40 minutos
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DOCE DE BANANA-DA-TERRA *Paraiba

5009 de banana-da-terra
200g de acucar
Q.B. dgua

1. Asse as bananas ao forno a 180°C por cerca de 15 minutos.

2. Descasque as bananas, bata no liquidificador com agua suficiente para se
tornar um puré leve.

3. Adicione o agucar € leve ao fogo brando para que tome consisténcia de
doce. Deixe resfriar para que firme o ponto.

Rendimento: 25 porgoes
Validade: 15 dias, em temperatura ambiente.
Tempo de Preparo: 40 minutos

RAPADURA SABORIZADA *Paraiba

1 litro de suco da cana-de-acucar (garapa)
100g de saborizante (café, acabaxi, leite, amendoim, etc)
50g de manteiga

1. Leve o suco da cana-de-agucar em um tacho de fundo triplo, ao fogo médio,
até que caramelize e reduza a metade. Sempre mexendo.

2. A partir do momento que comeca a ganhar corpo, se coloca o saborizante
que desejar, retira do tacho quente e transfere para um frio, resfriando-a.

3. Escolha molde retangulares, com preferéncia de inox, unte com a manteiga
e disponha a massa ainda mora. Deixe esfriar. Desenforme e sirva.

Observacoes: Podem ser saborizadas com os alimentos processados, em
formas de suco e também in natura.

Rendimento: 6 porcoes

Validade: 1 ano, em temperatura ambiente.

Tempo de Preparo: 2 horas
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BOLO BAETA *Paraiba

1 litro de leite integral

30ml de manteiga de garrafa

400 g de farinha de trigo

3209 de acucar refinado

2 ovos

Q.B. manteiga e farinha de trigo para untar

1. Preaqueca o forno a 180°C.

2. Bata todos os ingredientes no liquidificador.

3. Unte com manteiga e farinha de trigo uma forma de pudim de tamanho médio.
4. Despeje a massa liquida na forma e leve ao forno por 1h30.

5. Retire do forno e espere esfriar por completo para desenformar.

Rendimento: 20 porcoes
Validade: 5 dias, em refrigeracao.
Tempo de Preparo: 2 horas

PERNAMBUCO
BISCOITO CAVACO *Pernambuco

4 claras

1009 de farinha de trigo

1009 de acucar refinado

100g de manteiga sem sal derretida
1 pitada de sal

Bata as claras em neve e adicione aos poucos o agucar refinado.
Misture a farinha de trigo manualmente. Adicione a manteiga derretida e o sal.
Unte e enfarinhe uma férma e espalhe pequenas porcoes finas da massa.



Receitas técnicas dos observadores OPANES .60

Leve ao forno a 200°C por aproximadamente 6 minutos.
Ao retirar do forno, o biscoito estara maleavel. Enrole em um cabo de madeira
e espere esfriar. Retire cuidadosamente e embale.

Rendimento: Cerca de 20 unidades
Tempo de Preparo: 40 minutos

DOCE JAPON ES *Pernambuco

500g de acucar cristal

300g de coco fresco ralado grosso

Suco de 1 liméo

1 cravo e 1 pau de canela (opcional)

100g de amendoim torrado (para o doce de coco com amendoim)

Leve o agUcar cristal ao fogo junto com 1 litro de agua. Deixe cozinhar até
comecar a dourar. Adicione o coco ralado e mais 500ml de dgua. Junte o cravo
e a canela se preferir. Deixe cozinhar bem até que o coco perca a cor
completamente. Junte o suco de limao e cozinhe por mais 5 minutos.

Faca o teste do ponto, pegando uma colherada do doce e mergulhando na
agua fria. Para o doce de coco com amendoim, adicione este ao final da
receita. Espalhe a mistura em uma forma untada com 6leo e espere esfriar.

Rendimento: Cerca de 20 unidades
Tempo de Preparo: 1 hora

BOLO PIXAIM *Pernambuco

400q de coco fresco ralado
500g de farinha de trigo
500g de acucar cristal

125g de margarina

1 ovo

1 pitada de sal
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Misture inicialmente o trigo com o agucar e a manteiga.

Mexa bem para que todos os ingredientes se tornem homogéneos.

Adicione o coco ralado e misture bastante para que o coco libere sua gordura.
Ao final, junte o ovo e o sal.

Coloque porcoes da massa em uma forma untada e enfarinhada e leve ao
forno a 180°C por aproximadamente 15 minutos para assar.

Rendimento: Cerca de 30 porgoes
Tempo de Preparo: 1 hora

MARIOLA DE CAJU *Pernambuco

5009 de passa de caju
300g de acucar cristal
1 envelope de gelatina
300ml de agua

Bata no liquidificador a passa de caju e a agua.

Coloque a mistura em uma panela e adicione metade do acgucar cristal.

Leve ao fogo para ferver e cozinhar até desgrudar do fundo da panela.

Deixe amornar, hidrate a gelatina com 50ml de agua e junte a mistura de caju.
Espalhe o doce em uma férma untada com Oleo e deixe esfriar completamente.
Corte o doce em quadrados e passe pelo acucar cristal restante.

Rendimento: Cerca de 20 porcoes
Tempo de Preparo: 40 minutos

CASTANHA CARAMELIZADA *Pernambuco

500g de castanha de caju inteiras
500g de acucar cristal
1 pitada de sal
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Leve a castanha de caju e 300g de acucar para o fogo até o acucar caramelizar
por completo. Adicione o restante do aglcar e mexa até que o caramelo
comece a cristalizar. Mexa bem para deixar separada toda a castanha.
Espalhe a castanha em uma forma untada com um pouco de manteiga, polvilhe
um pouco de sal e espere esfriar.

Rendimento: 10 porcoes
Tempo de Preparo: 40 minutos

PIAUI
DOCE DE CAJU (COMPOTA) *Piai

50 unidades de caju
2 kg de acucar

50g de cravo da india
50g canela em rama

Lave bem os cajus, retire as castanhas e reserve. Com uma faca pequena,
retire 0 pedaco grosso (onde fica a pedicelo). Faga pequenos furos na casca
e esprema para retirar o suco do caju. Em uma panela de pressao, coloque
os cajus espremidos, o suco do caju, 1,7kg de acucar, cravo e canela. Leve
ao fogo e deixe cozinhar na pressao por 30 minutos. Deligue o fogo e deixe a
pressao sair naturalmente, adicione os 300g de acucar restante e leve para o
fogo novamente, e deixe 25 minutos na pressao. Desligue o fogo, e s abra
a panela 12 horas depois.

Rendimento: 3Kg de compota de caju
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CAJU AMEIXA "Piaui

60 unidades de caju ando precoce
2kg de acucar

Lave bem os cajus, retire as castanhas e reserve. Com uma faca pequena,
retire o pedaco grosso (onde fica a pedicelo). Faca pequenos furos na casca.
Em uma panela de fundo largo, polvihe o fundo da panela com agucar e faca
uma base com os cajus, com a parte onde ficava o pedicelo para baixo,
polvilhe mais agucar, faga outra camada de caju e polvilhe mais agucar.

Leve ao fogo médio por 30 minuto, depois desse tempo, baixe o fogo e
deixe 4 horas cozinhando em fogo baixissimo e desligue. Deixe 1 hora
esfriando e em seguida ligue em fogo baixo novamente, por mais 2 horas.
Desigue, deixe esfriar e armazene.

Rendimento: 2kg de caju ameixa

CAJU CRISTALIZADO *Piaui

40 unidades de caju
2,160kg de acucar refinado
5009 de acucar cristal
500ml de agua

Despeje o0 acglcar refinado e a agua em uma panela. Leve ao fogo alto,
mexendo sempre, até o acuUcar dissolver e a mistura ferver. Neste ponto, pare
de mexer e deixe cozinhar até obter uma calda em ponto de fio grosso.
Enquanto a calda nao chega ao ponto, retire a pele dos cajus e as castanhas.
Reserve os cajus em uma tigela grande com agua. Quando a calda chegar no
ponto, abaixe o fogo. Aperte cada caju entre as maos para, escorrer todo o
suco, e fure-os em 3 ou 4 pontos com um garfo. Adicione os cajus a panela com
a calda. Cozinhe os cajus na calda, em fogo baixo, por cerca de 30 minutos,
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ou até ficarem macios e a calda engrossar. Retire os cajus da calda, deixe-os
escorrer, e cologue na travessa com o agucar cristal. Espalhe o agUcar cristal
Nnos cajus, e deixe esfriar, para ficar mais sequinho.

Rendimento: 3kg de caju cristalizado

GELEIA DE CAJU Piaui

40 unidades de caju
560g de acucar

1,200 litros de agua
76ml de suco de liméo

Retire as castanhas dos cajus e, sem descascar, corte cada um deles em
quatro. Bata no liquidificador com a agua até obter uma pasta lisa. Passe por
uma peneira pra descartar as cascas e complete com agua se necessario para
conseguir 10 xicaras (chd) de polpa. Coloque a polpa e o aglcar numa
panelinha e aqueca, mexendo até dissolver. Misturando de vez em quando,
deixe no fogo por mais ou menos 1h, até conseguir uma pasta cremosa, com
a cor de caramelo claro. Se, para chegar a essa cor a compota engrossar
demais, junte 1 de xicara de agua no final. Misture o limao e retire do fogo.
Passe para um potinho e deixe esfriar.

Rendimento: 2kg de geleia
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RIO GRANDE DO NORTE
RAIVINHA *Rio Grande do Norte

1kg de goma de mandioca (polvilho azedo)
500g de acucar refinado

500g de manteiga com sal

2509 de manteiga com sal

240ml de leite de coco

4 gemas

1. Bater o agucar, a manteiga e as gemas até formar um creme bem fofo.

2. Acrescentar o polvilho e o leite de coco.

3. Mexer até ficar homogéneo.

4. Fazer bolinhas, pressionar com o garfo.

5. Transferir as raivinhas para assadeiras untadas e enfarinhadas.

6. Assar em forno preaquecido a 180°C por 15 a 20 minutos.

Na verdade é um biscoito de polvilho, a raivinha tem esse nome porque quando
comegamos a comer nao conseguimos parar mais, “chega da raiva”.

RAIVINHA 2 *Rio Grande do Norte

1,6kg de amido de milho
500g de manteiga com sal
800g de leite condensado
2 gemas

1. Misturar o leite condensado, a manteiga e a gemaaté ficar homogénea.

2. Acrescentar o amido de milho até conseguir enrolar sem grudar nas maos.
3. Fazer bolinhas e amassar levemente com um garfo.

4. Arrumar em uma assadeira sem estar untada.

5. Assar por mais ou menos 10 minutos.

6. SO a parte debaixo do biscoito fica dourada
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DOCE DE CAJU *Rio Grande do Norte

2 kg de caju in natura
7509 de acucar cristal
Q.B. cravo e canela
500ml de agua

1. Limpar os cajus, separar da castanha.

2. Descascar os cajus, furar com um garfo e espremer para sair 0 excesso
de suco.

3. Levar o acucar e a agua ao fogo baixo até o aglcar derreter.

4. Colocar as especiarias e deixar cozinhar um pouco.

5. Adicionar os cajus.

6. Mexer para os cajus nao grudarem na panela

7. Cozinhar por aproximadamente uma hora e meia até os cajus ficarem macios.

DOCE DE COCO FRESCQ "Rio Grande do Norte

Polpa de 4 cocos verdes

Acucar cristal (pesar a polpa e colocar metade do peso do coco
em acucar)

Q.b. cravo da India

Agua dos 4 cocos

1. Quanto mais verde o coco, mais macia a carne.

2. Retirar qualquer vestigio de casca que possa ter, para ndo amargar.
3. Levar o acucar e a agua ao fogo até o acucar derreter.

4. Acrescentar os cravos e cozinhar um pouco.

5. Acrescentar a polpa.

6. Cozinhar por mais ou menos 10 minutos.
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SERGIPE
BISCOITOS DECORADOS “Sergipe

300q de farinha de trigo
100g de manteiga

1459 de acucar refinado

1 ovo

5ml de esséncia de baunilha
Q.B. sal

10g de fermento em pod

Misture a farinha, manteiga e o agucar. A seguir adicione o ovo, baunilha, sal e
por ultimo o fermento. Abra a massa com um rolo e corte no molde desejado.
Leve para assar em forno médio, pré-aquecido por 25 minutos, até ficar
levemente dourado.

500g de Foundant industrializado
50ml de agua

Misture tudo e leve ao micro-ondas por 3 minutos.

QUEIJADINHA DE SAO CRISTOVAQ *sergire

1kg de acucar

1kg de farinha de trigo
6 ovos

800ml de agua

359 de manteiga
100ml de leite
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Misturar a farinha com leite até obter uma massa maleavel. Abra com rolo em
mesa polvilhada com bastante farinha. Cortar em aros e descansar a massa
por quinze minutos.

Faca uma calda em ponto de fio médio com acucar, agua e cravo. Adicionar o
coco, cozinhar por vinte e cinco minutos. Esfriar e reservar. Adicionar ao doce
de coco, claras em neve, gemas dos ovos e a margarina. Polvilhar a mistura
com farinha de trigo até obter uma textura firme, que nao caia com facilidade
da ponta de uma faca.

ROSCA COM CAJU AMEIXA *Sergipe

4009 de farinha de trigo
609 de acucar

24g de fermento bioldgico
2 ovos

40g de leite

89 de sal

200g de manteiga

Esquente o leite. Coloque no liquidificador, os ovos, o agucar, o sal a margarina,
o Oleo, o leite morno e o fermento. Bata bem. Em uma tigela coloque metade
da farinha de trigo e entao misture os ingredientes batidos. Quando tiver
consistente coloque o restante da farinha e entao sove a massa.

Faca roscas no tamanho desejado e entao coloque em uma forma untada.
Leve para assar por 30 minutos no forno a 180°C.

100 unidades de caju
2 litros de agua

1kg de acucar

20 unidades de cravo
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Perfure as frutas e esprema para sair todo o suco natural. Lave e coloque em
uma panela grande para primeira fervura com 1 litro de agua. Assim que ferver
apague o fogo, escorra a agua e coloque o outro litro de dgua ja quente na
panela. Junte o caju, o aclcar e o cravo-da-india. Deixe cozinhar por umas

3 a 4 horas em fogo médio a baixo. E normal escurecer como doce de ameixa,
esse é o ponto.

DOCE DE MANGABA DE BOLA "Sergipe

5009 de mangaba verde
500ml de agua

700g de acucar

3 unidades de cravo

1 unidade de canela

Lave as mangabas e fure-as com um garfo para escorrer o leite da fruta.
Coloque de molho em uma tigela com agua durante pelo menos quatro horas.
Esprema o suco de um limao na agua para ajudar a retirar todo o leite das
frutas. Faca a calda com o aglcar, a agua, os cravos e a canela. Deixe ferver
bem. Acrescente as mangabas e deixe cozinhar durante 30 minutos.

DOCE DE RAIZ DO UMBUZEIROQ *Sergipe

800g de raiz do umbuzeiro
1kg de coco ralado

600g de acucar

10 unidades de cravo

1 unidade de canela

Descascar € lava a raiz, rala e coloca na calda de acucar,
adiciona o cravo e a canela, cozinha até dar ponto de doce.



Doce de Mangaba de Bola
SERGIPE

.70

Doce de Caju
PIAUI
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Um encontro entre a gastronomia e o design

2020, no momento em que se estabelecia o isolamento social no mundo,
surge uma proposta contemporanea de aproximacao entre o design e a
gastronomia, através do Observatério do Patriménio Gastronomico do
Nordeste e Espirito Santo — OPANES.

O design chega neste espaco de pesquisa e dialogo entre profissionais
da gastronomia e antropologia, se colocando, inicialmente, num lugar de
escuta, buscando adquirir conhecimentos especificos e se integrar ao
grupo. A primeira percepcao foi que o fazer da gastronomia e o fazer do
design possuem pontos relevantes em comum, entre outros podemos
citar: o foco no ser humano; a valorizagao da histéria e da memoria
afetiva; muita curiosidade que resulta em constante pesquisa; o processo
de producao com dedicagao e carinho, garantindo qualidade nos resulta-
dos; foco; flexibilidade; a preocupacao com a sustentabilidade; o cuidado
com a distribuicao do produto; a importancia do retorno do publico e,
acima de tudo, muita criatividade.

A partir dai, estava pronto o cenario para podermos trocar ideias, identi-
ficando necessidades e buscando possiveis solugcdes que resultem em
produtos diferenciados, com sabor e estética especiais, que mostrem as
raizes da cozinha brasileira, valorizando o universo visual regional, regis-
trando e divulgando a sofisticada diversidade cultural brasileira.

A troca de experiéncias e sugestdoes de possibilidades teve inicio com
o estudo do tema: embalagem. Durante a pandemia, a realidade apontou
para a chegada da era do delivery e do take away, que parece ter vindo
para ficar. Neste caso, a embalagem tem a funcao de proteger; armazenar;
conservar os nutrientes, a forma, o sabor e a temperatura dos alimentos
com praticidade e seguranca. Tudo isso envolve questoes de tecnolo-
gia, da escolha de materiais adequados, custo, durabilidade, reciclagem
e estética. Neste estudo, também foram destacados como fatores es-
senciais: a identidade regional, a representatividade e a possibilidade de
reutilizagao, possibilitando a transformacao em um novo produto depois
de ter cumprido a sua fungao original.
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Na sequéncia, surgiu o primeiro projeto a ser desenvolvido para o final
do ano, intitulado Doce Natal, orientado pelo seguinte briefing: pensar
a questao cultural do agucar; a docaria como agao social e econdmica;
resgatar a cultura popular oral presente nas diferentes regioes; dar visi-
bilidade as receitas regionais; recuperar os ingredientes regionais e suas
técnicas culinarias. No campo especifico do design, criar uma identidade
visual baseada no Natal tropical brasileiro e na cultura popular.

“O doce tem um compromisso com a beleza.”
Raul Lody

O primeiro passo foi a pesquisa de referéncias iconograficas nos acervos
de xilogravuras, literatura de Cordel e embalagens artesanais tradicionais
e contemporaneas de doces populares. Estas pesquisas foram apresen-
tadas em nossos encontros, despertando sentimentos e lembrancas
que, ao serem relatadas para o grupo, foram se transformando em ele-
mentos de grande valor para a criagao da identidade, do conceito e da
marca do projeto.
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Nos relatos, repletos de emocao, foram citados: o bolo de rolo, a maga do
amor, o queijo do reino, a rabanada, as balas de coco, as frutas frescas e
as cristalizadas, a rapadura, o brigadeiro, as compostas e geléias, o beiju,
o jambeiro, a flor da Acacia que floresce no final do ano, as arvores de
Natal feitas com redes, a dancga pastoril, a sanfona, o circo mambembe,
a cabra que subia a escada, a chita, as rendas de papel (as vezes feitas
de jornal), o papel crepom. Até uma memoria da infancia do doce como
recompensa. Todos estes elementos contribuiram como inspiracao para
a criagao da marca Doce Natal.

Com base na pesquisa da tipografia, da cor e das imagens, foram criadas
algumas opcoes de layout, apresentadas ao observadores em oficinas.
Apods aescolhado grupo, a arte final foi desenhada, junto com as artes para
aplicacao em pecas graficas: selo de identificacao, etiqueta dos produtos
e cartao de Natal.

TIPOGRAFIA. Desenho personalizado com a sobreposicao das Fontes Cordelina e Alfarn.
Textos complementares: Fonte Arial.

COR. O Amarelo e o
Laranja, representam
aluz, o sol e as frutas.
O fundo cinza e os
tracos pretos marcam
a presenca da lingua-
gem do Cordel.
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ILUSTRACAO. Desenho a partir de simbolos do Natal (anjo, estrela) AN
com a presencga da natureza, do mar, das frutas, da chita e do ser humano

Um toque contemporaneo aparece nas formas circular e semi oval que remetem aos
observatérios presentes nas naves espaciais, ao lado de tragcados de xilogravura.

SELO DE IDENTIFICAGAO
DO PROJETO

Observatorio

do Patriménio
Gastronomico
do Nordeste e
Espirito Santo
OPANES

Mais uma vez, amemodria afetiva se fez presente no projeto, quando o grupo
criou uma mensagem para ser usada no cartao de Natal. A referéncia foi
a lembranca de um antigo cartao de autoria desconhecida, resultando na
frase: Nosso Natal nao tem neve... mas tem aconchego.

“Aconchego (a.con.che.go) [€] substantivo masculino.
Acao de aconchegar, amparo, protecao.

Expressao de carinho, de acolhimento; abraco.”
Dicionario Online de Portugués
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A arte final foi encaminhada para os dez estados integrantes do OPANES,
que desenvolveram as embalagens individualmente, personalizadas, em
diferentes suportes de acordo com as necessidades, possibilidades e
estratégias de distribuicao dos doces produzidos nas cozinhas regionais
do SENAC. As aplicagcoes foram originais, realizadas com muito esmero e
respeitando a identidade visual do projeto.

Assim como o cozinheiro se sente realizado quando as pessoas se deli-
ciam com os alimentos que preparam, € de grande importancia para um
projeto de design o retorno das pessoas que receberam as “mensagens”
criadas pelo designer. Estas “mensagens” podem ser textuais, imageéti-
cas, produtos fisicos ou digitais. Nosso retorno foi positivo e gerou novas
possibilidades de prosseguir com o compartilhamento dos doces. Ofere-
cer um doce € um gesto de gentileza que contribui para a comunicacgao
social, tem o poder de criar e fortalecer a amizade.

Para agregar valor e dar mais visibilidade ao projeto, foi criada uma expo-
sicao virtual com base na identidade visual, que mostra doces regionais,
de valor patrimonial.

O comentario de um observador: “a marca Doce Natal registrou ideias
comestiveis no papel” representa o sentimento dos observadores que
acolheram o design como troca de saberes em um projeto colaborativo.

Este encontro saudavel entre a gastronomia e o design pode ser visto
como referéncia para a criacao de novos projetos, para mostrar a im-
portancia da unidao entre duas linguagens que, a primeira vista, podem
parecer distintas, mas na realidade possuem muitas caracteristicas em
comum, envolvem sentidos e quando pensadas de forma integrada,
constroem avancgos culturais para todos e contribuem para a reflexao
sobre formas contemporaneas de aprendizagem.

Maria Helena Pereira da Silva
Assessora em Design Visual OPANES






Observadores
OPANES

Vanessa Santos e Consultora de Gastronomia do SENAC Cear3,

é especialista em Gestao de Negécios Gastronémicos, docente de curso
superior de Gastronomia, pesquisadora de cadeia produtiva e educagao
no OCCA - Observatorio Cearense da Cultura Alimentar, membro

do Forum Nacional da Educagao em Gastronomia e integrante do
Movimento DOC - Denominagao de Origem Cearense.
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e ALAGOAS -
Rossandra Numeriano ¢ Gastronoma,
pos-graduada em Alta Gastronomia,
jornalista, pesquisadora da Gastronomia e
suas vertentes, bacharelanda em Nutrigao.

Sandra Christina V. Lyra da Silva e Analista
do CEP de Gastronomia e Turismo,
€ pesquisadora, confeiteira e instrutora.

e BAHIA -
Cristiano Santos Ribeiro ¢« Coordenador de cozinha do Restaurante
Escola SENAC Casa do Comércio. Certificado pelo Culinary Institute
of América (CIA). Participou da Olimpiada do Conhecimento, onde
a sua aluna recebeu categoria ouro, e de eventos internacionais de
cultura e culinaria baiana.

Uelcimar Santos e Instrutor de cozinha, ha 24 anos, no SENAC.
Certificado pelo Culinary Institute of America (CIA), como chefe
profissional de cozinha, fez licenciatura em Pedagogia, curso de
extensao em Gastronomia, pela Faculdade SENAC em Campos

do Jordao, e especializagdes em Gestao da Seguranca de Alimentos
e Docéncia do Ensino Superior. Participou de festivais gastronomicos
internacionais, divulgando a cultura e a culinaria baiana.

e CEARA
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« ESPIRITO SANTO -
Kleber Lopes e Instrutor de Educagao Profissional do Hotel SENAC
llha do Boi, Vitéria, com Certificado ProChef | pelo Culinary Institute
of America (CIA). Cozinheiro formado pelo SENAC Espirito Santo,
é tecnologo em Gastronomia, pos-graduado em Gestao de Alimentos e
Alimentacao Coletiva e avaliador convidado para a seletiva

WordSkillS 2014.

e MARANHAO
Renata Oliveira e Graduanda do Curso Superior em Tecnologia
de Alimentos pela Universidade Estadual do Maranhao.
Atuou como instrutora de cozinha no Restaurante Escola SENAC
Maranhao, e participou de festivais de Gastronomia Regional

(Brasilia e Rio de Janeiro).

* PARAIBA »
lago de Lellis B. S. Aradjo ¢ Graduado em Gastronomia, é docente
no SENAC Paraiba. Técnico em Padaria, tem MBA em Gestao de
Restaurantes e é chef embaixador da Gastronomia Paraibana.

Maria Tatyuska Santos Gondim e Bacharel em Hotelaria pela
Universidade Federal da Paraiba, pés-graduada em Gestao do Turismo e
Hotelaria, é docente da Escola SENAC Paraiba de Gastronomia

e Hotelaria.

* PERNAMBUCO -

Jodo Lima e Graduado em Gastronomia, com pés-graduagao
em Cozinha Internacional, Certificado ProChef | pelo
Culinary Institute of America (CIA), foi Masterchef Brasil.
Leciona ha mais de 10 anos em cursos de

formacgao profissional.
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* PIAUI »
Marcilene Maria Machado Silva e Pedagoga, tecnéloga em Recursos
Humanos, especialista em Tecnologias da Aprendizagem e Neuropsi-
copedagoga em formagao. Coordenadora Pedagégica do Eixo Turismo,
Hospitalidade e Lazer no SENAC Piaui. Atua com formagao de docentes,
elaboracao de projetos educacionais e representante do SENAC Piaui
no Plano Diretor de Gastronomia do Nucleo Nordeste.

Igor Rocha e Consultor e professor do segmento da Gastronomia
do SENAC Piaui, é formado em Gastronomia pela Uninovafapi e
chef executivo pela EGG-SP. Coordenador do Festival Maria Isabel,
considerado o maior festival gastronémico do Piaui.

* RIO GRANDE DO NORTE »
Elizabeth Assuncdo e Instrutora de Gastronomia do
SENAC Rio Grande do Norte. Certificada ProChef
pelo Culinary Institute of America (CIA), é especialista
em Docéncia para o Ensino Profissionalizante, graduada
em Administragao de Empresas e Gastronomia
e cozinheira formada pelo SENAC.

* SERGIPE -
Orestes Cruz e Instrutor de Formagao Profissional no SENAC
Sergipe, tem graduagao em Gastronomia. Trabalha com foco
especial na confeitaria, com destaque para a influéncia recebida da
culinaria familiar.

Valdir Vieira dos Santos e Certificado pelo Culinary Institute of
América (CIA) como Chefe Profissional de Cozinha. Com Licenciatura
em Pedagogia e especializagbes em: Gestao da Seguranca de Alimentos
e em Didatica do Ensino Superior, é consultor na drea de alimentos e
bebidas atuando no em empreendimentos hoteleiros.
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SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM COMERCIAL
NUCLEO DE DESENVOLVIMENTO CORPORATIVO DO NORDESTE
DEPARTAMENTO NACIONAL

Diretor Geral * Sidney da Silva Cunha

Diretora de Educacao Profissional * Anna Beatriz de Almeida Waehneldt

COORDENAGAO DO PLANO DIRETOR DA GASTRONOMIA
Gerente de Desenvolvimento Pedagogico do DR Bahia ¢

Crystiane Carvalho de Matos Fernandez

Superintendente de Educacgao Profissional do DR Bahia * Ana Rita Marques de Andrade

COORDENACAO DO NUCLEO DE DESENVOLVIMENTO CORPORATIVO DO NORDESTE
Diretora DR Alagoas * Telma Maria Ribeiro Guimaraes

DEPARTAMENTOS REGIONAIS

Diretora DR Bahia ¢« Marina Vianna Alves de Almeida
Diretora DR Ceara ¢ Ana Claudia Martins Alencar
Diretor DR Espirito Santo ¢ Dionisio Corteletti

Diretor DR Maranhao * José Ahirton Batista Lopes
Diretor DR Paraiba * Geraldo Bezerra Veras

Diretora DR Pernambuco ¢ Regivan José Dantas
Diretora DR Piaui * Elaine Rodrigues Rocha Dias
Diretor DR Rio Grande do Norte * Raniery Pimenta

Diretora DR Sergipe ° Priscila Dias Silva Felizola Diretora
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OBSERVATORIO DO PATRIMONIO GASTRONOMICO
DO NORDESTE E ESPIRITO SANTO

Coordenacao * Assessora de Inovagao e Intercambio do DR Bahia
Monique Badaré

Tutoria « Raul Lody

Assessoria Editorial * Olenka Machado.

Assessoria em Design ¢ Maria Helena Pereira da Silva / Azeviche Design

EDITORA SENAC CE

Gerente de Producgéao Editorial * Denise de Castro
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Este e-book € o primeiro volume
da colecao “Cadernos OPANES”,
publicado em novembro de 2021.

Plataforma OPANES: www.observatoriogastronomico.senac.br
YouTube: bit.ly/canal-opanes
Facebook: Opanes - Observatério do Patrimoénio Gastronémico do NE e do ES

Instagram: @opanes.senac
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OBSERVATORIO DO PATRIMONIO
GASTRONOMICO DO NE E ES - SENAC

w, OPANES

Senac

““O Observatorio do Patriménio Gastronémico do

Nordeste e Espirito Santo — OPANES € um pro-
jeto especial do Plano Diretor de Gastronomia,
impulsionado pelo Nucleo de Desenvolvimento
Corporativo do Nordeste e coordenado pelo
SENAC Bahia. Ele nasce do compromisso insti-
tucional com a formagao profissional e a busca
incessante por estratégias que potencializem a
construcao e a articulacao de saberes.

A colecao Cadernos OPANES, que se inicia com este
primeiro volume, traz o registro das observacoes
dos nossos docentes ao longo de 2020, sob a orien-
tacao de Raul Lody. Tem como objetivo ampliar o
alcance dos resultados das atividades realizadas.”

Marina Almeida
Diretora do SENAC Bahia





