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de entidades e pessoas que fomentam a sustentabilidade.
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tradicao da culinaria nordestina foi cantada por Luiz Gonzaga

desde o inicio da sua carreira. Por meio de sua voz arrastada, o
“Rei do Baiao”
5 do Pals.

hoje € apreciado em grandes restaurantes, feiras ou até mesmo nas

conseguiu levar a cultura do ‘“'-'[tr:lfu O pard 0s

quatro cant O nosso “de comer” virou uma marca Unica e ate

simples “budegas’.

Ainda mesmo em meio a seca, encontrar tapioca, cuscuz com margarina,
uma buchada bem temperada ou um baiao de dois com gueijo pelos
estados do Nordeste nao e tao dificil. Com uma culinaria rica de cheiros e
sabores, a regiao e conhecida nacicnalmente por suas iguarias Unicas. Mas

o pequi, mel de jandalra, arroz vermelho, pacama, umbu ou ate mesmo o
pirarucu pode ser algo que fique apenas na lembrancga de quem ja provou ou

no desejo de quem futuramente conhecera somente por histdria. Por isso,

iniciamos uma reportagem dividida em duas partes que tentara mostrar como

chegamos a esse ponto e como podemos impedir o fiim destes alimentos.

Alimentos da regiao estao sendo esquecidos ou ameagados de extingao. O resgate sociocultural destes itens esta nas maos

Cadé a banha?
Fra panela refoga
Cadé agucar?

Pro café acucara

Cadé manteiga?
Leite e pao
dnde € que ta?
Cadé o lomba?

Cadé carne de jaba?

{trecho da musica Feijdo

cum Céve, de Luiz Gonzaga)



Sabores perdidos

E nos primeiros anos de vida que o ser humano define a maioria das
preferéncias que irdo lhe acompanhar e serao amadurecidas ao longo da vida,
ja postulava Sigmund Freud no final do século XIX. A teoria do "Pai da
Psicanalise” e aceita ate os dias atuais e encaixou direitinho com hoje
culinarista e instrutora de gastronomia do Servigco Nacional de Aprendizagem

Comercial no Ceara (Senac/CE) Nilza Mendoncga.

Fol ainda enquanto crianca que a cearense de Guaraciaba do Norte, cidade
localizada no Noroeste do Ceara, a cerca de 300 quilometros de Fortaleza,
comecou a mexer as primeiras panelas. Diante de um forninho adaptado ela

comecava a tracar seu destino.

“Meu primeiro contato (com a culinaria)
foi aos b anos de idade, quando no sitio
de um tio, em Guaraciaba do Norte, eu
brincava de fazer comida, ali em um
fogao a lenha. Ja aos oito anos, em cima
de uma cadeira pesada com assento de

couro, eu ja mexia as panelas,

preparada por mim ou pela minha mae,
Incansavel, a

cearense Nilz
Mendonga
busca a insergao

Qdilia, ou mesmo pelo pai Francisco

Sisnando, seu Nando, que ama a

de alimentos \ cozinha. Mas, fol aos 12 anos, que fiz
D meu primeiro doce de manga, sem a
mesa do

brasileiro Foro ajuda de um adulto ou sem ter sequer

Sesc-CE - . .
e nocao da qualidade que deveria ser

utilizada”, relembra.

Aguela menina curiosa que nao
arredava o pe da cozinha foi crescendo e se apaixonando pela culinaria. Aos
poucos ela foi incluindo aromas e sabores a vida dela assim como na mesa de
quem a conhecia. De paladar em paladar, a culinarista foi desenvolvendo um

gosto, literalmente, para alimentos incomuns.

“Ja como instrutora do Senac/CE, eu fui
trabalhar na unidade movel da
instituicao, em viagens pelo interior.
Nessa ocasiao, eu percebl que muitos
Insumos nao eram utilizados, e entao fol
me dando a curiosidade de elaborar
pratos com eles. All mesmo na carreta,
em horas de folga, eu passel a
desenvolver receitas, aproveitando os

ingredientes retirados das plantas e raizes.”, explica a professora Nilza.



Mexe aqui, remexe dali a cearense de Guaraciaba fol adicionando cada vez
mais itens esquecidos ou até mesmo nem sequer conhecidos pela maioria
das pessoas em suas receitas. Ja experiente, Nilza Mendonga ganhou a
aprovacao de quem tinha contato com seus experimentos, gue cada vez mais

ganhavam aromas nordestinos.

Mandacaru, palma forrageira, “Como olhos de aquia, eu sempre ando a

fruta-pao, inhame-aéreo, buriti, murici -
k esquecidos, mas que podem ser

e outros eram os itens mais comuns : :
reaproveitados. Seja onde for, tenho sempre

na empreitada gastrondémica de Nilza Ih .,
Mendonga que ja dura 10 anos. Aos um olhar tecnico
/7 anos de idade, a sorridente ; .

Nilza Mendonga, culinarista
instrutora continua firme na sua

Jornada pelo desconhecido.

O trabalho da culinarista ja rendeu livro e prémios. Em setembro de 2015,
Nilza lancou a obra “Em busca dos sabores perdidos” que € um verdadeiro
resultado de sua vivéncia com a gastronomia ao longo dos anos pelo sertao,

litaoral, serra e ruas das cidades.

A obra, contada entre histdrias de infancia e salas de aula, € resultado da
busca de ingredientes considerados por muitos como nao comestiveis, mas
gue nas maos da instrutora e culinarista se tornaram receitas saborosas,
mostrando que é possivel apresentar novas formas de recuperacaoc e

reaproveitamento da matéria-prima.

“O livro € a concretizacdo do meu trabalho de pesquisa, quando trabalhava na
unidade mdvel do Senac. E uma responsabilidade muito grande, mas estou
imensamente feliz em preduzir um livro nessa dimensao com receitas de
sabores que, as vezes, temos em nosso quintal e gue podemos elaborar

pratos saborosos com eles. Basta ver pelas receitas encontradas no livro”,

frisa Nilza Mendonca.

Dois anos antes de lancar seu livro,
a instrutora do Senac fol indicada e
venceu o concurso “Prazeres da

Mesa" como a "Personalidade do

Ano™" em uma eleicao que envolveu

chefs, criticos, jornalistas e

0 livro : ; .
- — estudiosos da gastronomia. Ja no
busca de ano passado, meses apos o
ingredientes e ,

; Wi lancamento da sua obra, Nilza
culinaria concorreu ao prémio "Livro do
brasileira, seus "

aromas e AHO :

identidade roro:
DhvuigacsosSesc-CE ; ‘

RN AEETE S Experiente e reconhecimento no
ramo gastronomico, a culinarista

lamenta o fato de muitos alimentos,

principalmente os nordestinos,
ficarem no esquecimento. Para ela,
a facilidade em manusear iguarias ja prontas acaba influenciando no

consumo de bens industrializados, por exemplo.



Ela lembra ainda que alimentos regionais como o buriti, murici, lima-da-
pérsia, camboim, laranja-cidra, inhame-aéreo, laranja-da-terra correm risco

de extincao porgue muitos consumidores nem sequer conhecem tais itens.

Além de recomendar a exploragao de tais sabores pelos consumidores no dia
a dia, Nilza diz que mais locais ofertem itens gque somente sao encontrados

na nossa regiao.

“Aqui (em Fortaleza) nos so temos dois restaurantes gue servem alguns itens
com produtos nordestinos, um deles € o Faustino. Gostaria que nos
restaurantes e hotéis, tivessem um cardapio com uma variedade maior de

sobremesas com 0s insumos ja citados’, finaliza.

Bom, limpo e justo

O trabalho da instrutora Nilza Mendonga ndo € unico, pois ha uma verdadeira
rede em busca da preservacao e divulgacao dos alimentos "esqguecidos” pelo
brasileiro. E o caso do movimento Slow Food, que teve inicio em 1986 na

ltalia e hoje conta com forte presenca no Brasil,

O principio basico do movimento € o direito ao prazer da alimentacao,
utilizando produtos artesanais de qualidade especial, produzidos de forma
gue respeite tanto o meio ambiente quanto as pessoas responsaveis pela

producao, os produtores,

Diante da extensa lista de alimentos que podem ser extintos devido a
comercializacdo em massa, mau aproveitamento e as condigoes climaticas do
MNordeste, a catalogacao destes itens fol iInserida em um projeto chamado
Arca do Gosto. que busca a redescoberta do prazer de saborear um alimento
e a compreensao da importancia de conhecer sua origem, guem o produz e

como € feito, construindo assim a filosofia “bom, limpo e justo™

Por meio do projeto, o movimento "A principal intenc¢ao do Slow Food e da Arca

acredita que o seriumane tem:o do Gosto, é buscar identificar acdes e projetos

sl bl S que produzem de forma sustentavel. E diante

comer bem, porém, carrega consigo a : . :
N disto criar caminhos para que aquele
responsabilidade de defender a

: . : "
herancga culinaria, as tradicoes e alimento =618 valorizado
Gl GreFofm=m pﬂEEWEl Lt Revecca Cazenave, facilitadora do Slow Food no Nordeste
prazer, levando em conta o conceito

da ecogastronomia, que, em sintese,

representa as conexdes entre o prato e o planeta. “A Arca do Gosto € um
catalogo mundial que identifica, localiza, descreve e divulga sabores quase
esquecidos de alimentos ameacados de extingao ambiental, cultural ou social,
mas ainda vivos, com potenciais produtivos e comerciais reais’, explica a

facilitadora do Slow Food da regiao Nordeste, Revecca Tapie,

Entre os alimentos produzidos no Nordeste que estao na lista da Arca do
Gosto estdo o alfenim, jambu, cajuf, jenipapo, queijo coalho de cabra, licuri
entre outros. Do Ceara ou parcialmente produzidos no Estado estdo o arroz
vermelho, o pequi, o alua e os méis das abelhas mandacaia, munduri, jatal e

jandaira.



Na Arca estao espécies vegetais e animais, mas também produtos
processados, pois, jJunto com a diversidade vegetal e animal, estao
desaparecendo também queijos, carnes curadas, paes e doces, expressao de
saberes rurals e artesanals nao escritos, mas complexos, sendo o fruto de

competéncias e praticas que se transmitem ha geracdes.

O movimento acredita que a gastronomia esta totalmente relacionada a
politica, & agricultura e ao meio ambiente. E neste sentido que o grupo
participa ativamente das questdes ligadas a sustentabilidade. Conforme a
filosofia do Slow Food, ao treinar os nossos sentidos para compreender e
apreciar o prazer que o alimento proporciona, também abrimos 0s nossos

olhos para o meio ambiente.

Por meio dos seus conhecimentos gastrondmicos relacionados com a politica, a agricultura e o ambiente, o Slow Food tornou-se uma voz ativana
agricultura e na ecologla. FOTOS: Do Design Brasil / Arguivo Slow Food / Pedro Kuperman / Fernando Angioletto

Mas o que seria um alimento bom, limpo e justo?

De acordo com o Slow Food, muitos modos de producao sao nocivos ao meio
ambiente e aos seus habitantes. O alimento ser bom, limpo e justo esta ligado
ao gosto, ao aroma, ao respeito com o meio ambiente e a valorizacao do

trabalho dos profissionais que atuam na producgao daguele item.

Para a facilitadora do Slow Food na regiao Nordeste, Revecca Cazenave
Tapie, a ideia e fugir dos padroes de consumir apenas alimentos tradicionais
como o arroz branco e dar oportunidade para conhecer novos gostos como
arroz vermelho. Além disso, o projeto ainda busca fortalecer a agricultura
familiar atraves da filosofia do projeto. "A principal intencao do Slow Food e
da Arca do Gosto, € buscar identificar acoes e projetos que produzem de
forma sustentavel. E diante disto criar caminhos para que aquele alimento

seja valorizadao”, diz.



Com 10 anos completados em 2016, a Arca ja reuniu cerca de 100 itens
brasileiros. "A Arca foi criada para chamar a atencao para estes produtos,
denunciar o seu risco de extingdo, convidar todos a agir para preserva-los:
busca-los, compra-los, comé-los, apresenta-los, apoiar os produtores e, em
alguns casos (quando os produtos sao especies selvagens em risco de

extincan), promover a sua conservacao e reproducao’, diz Revecca Tapie.

O projeto cuida nao somente dos
alimentos, mas também do proprio
agricultor, pois ao se valorizar a
producac de itens esguecidos, mesmo
agueles gue nao possuem um grande
impacto financeiro para o mercado,

valoriza-se a dedicacao do pequeno

produtor em relacdo aguele alimento.
A baiana

Revecca Tapie
Para ajudar os pequenos produtores, o (esquerda) atua
: s - como
movimento criou as Fortalezas, que sao =
facilitadora do
projetos voltados para resolver suas Slow Food no
Nordeste ha

dificuldades, reunindo produtores S e

Isolados e conectando-o0s com FOTO: Arquivo
: : e Pessoal

mercados alternativos, mais sensiveis a

situacgao e que valorizam os seus

produtos.

Para Revecca Tapie, o incentivo ao uso sustentavel dos alimentos tipicos de
cada estado € mais do que a preservacao da flora, mas também a valorizacao
sociocultural. “Da terra ao mar sao inlmeros os alimentos exclusivos de cada
regiaoc do Brasil. A partir da alianga com produtores da agricultura familiar,
por exemplo, nos trabalhamos a necessidade da colheita nos periodos
sazonais, assim como a comercializacao em feiras locails, evitando somente a
compra e venda em grandes supermercados. Deste modo, incentivamos a
economia local e ainda estimulamos o contato direto do agricultor com as

pessoas que desejam adquirir o produto”, explica a facilitadora.

“Neste cenario, o fomento a agricultura familiar € um dos principais caminhos,
nao somente para o Slow Food, mas também para outros projetos, incluindo

agueles ligado aos governos estadual e federal.

Agricultura familiar

No Ceara, por exemplo, a agricultura familiar e responsavel por 90% da
producao de produtos agricolas rurais do estado, como € o caso da mandioca.
Ao longo dos ultimos 10 anos, perfodo de atuacdo da Secretaria de
Desenvolvimento Agrario (SDA), pelo menos 11 projetos voltados para a
sustentabilidade receberam mais de RS 3 bilhdes em recursos, como o
Garantia Safra, o fundo que paga aos agricultores o beneficio de RS 850 para
guem teve perda comprovada da safra igual ou superior a 50%. Hoje, o Ceara
é o Estado que mais paga o beneficio em todo o Pais e nesta safra ja atende a

170 mil agricultores familiares.



Em 10 anos de atendimento aos agricultores familiares, a SDA tem
diversificado o foco de atuacao, que val desde programas com uso de novas
tecnologias como os tanques de resfriamento e inseminacao na area da
Caprinocultura até acesso ao crédito para projetos com uso de energia

renovavel, irrigacao por gotejamento e redso de agua cinza.

No "Hora de Plantar”, outro programa da Secretaria, 184.842 agricultores
receberam sementes e mudas de plantas para aumentar a produtividade das

culturas e melhorarem o nivel de renda dos beneficiarios.

Mais de 84% do total dos estabelecimentos agropecuarios brasileiros pertencem a grupos familiares FoTo. Fernando Angioletto

Segundo o coordenador das Cadeias Produtivas da Pecuaria da SDA, Marcio
Peixoto, mesmo em meio aos cinco anos consecutivos de seca, o Ceara
aumentou a captacao de leite em relacac aos demais estados do Nordeste,
Além disso, a producao de reserva alimentar foi ampliada atraveés do sorgo
forrageiro e da palma forrageira que, até o fim de 2017, chegara a 7 milhoes

de raquetes de palmas distribuidas.

“A Secretaria do Desenvolvimento Agrario desenvolve varias acées com
objetivo de fortalecer a pecuaria e a agricultura familiar nos diversos setores,
principalmente no fortalecimento de cada atividade (da agricultura familiar),
onde as mesmas sdo exploradas para ndo perderem suas caracteristicas.”,

explica Peixoto.



AGRICULTURA FAMILIAR

Participacao da atividade nos principais produtos agricolas rurais no Ceara

= 902 Mandioca O T0% Algodso

Y 82% reiizo w 04% Aoz

& 81 wino ¥ 55% Frutas

® 58% Leite ™ 85 Caprinovinocultura

Para aumentar a producao sustentavel, o coordenador da SDA afirma que o
orgao tem buscado fortalecer através de projetos, capacitacoes e orientacoes
para isto venha a gerar mais emprego e renda ao homem do campo,

contribuindo também para a fixagcao nas areas rurais.

Uma das acoes que incentivam o consumo de itens produzidos por
agricultores familiares sao as feiras agroecoldgicas e solidarias. Nestes
ambientes, as familias comercializam os produtos agroecoldgicos diretamente
aos consumidores. Com 1550, a comercializacao dinamiza a producao do
campo proporcionando alimentacao saudavel e garantindo o aumento da

renda familiar.

As organizacdes comunitarias sao um exemplo de producao e
comercializacao de produtos regionails e fazem valer essa opcao para o
consumidar. Conforme a SDA, as feiras ainda fortalecem a crganizacao
comunitaria, pois sao realizadas de forma participativa, sendo coordenadas
pelos proprios agricultores. Atualmente ha feiras fixas em pelo menos 8
cidades cearenses: Apuiares, Quixada, Fortaleza, Pedra Branca, Trairl,

ltapipoca, Paracuru e Quixeramobim.

O pequeno agricultor ocupa hoje papel decisivo na cadeia produtiva que abastece o mercado brasileiro: mandioca (90%), feijao (82%), caprinovinocultura
(85%), leite (58%) e milho (81%) sao alguns grupos de alimentos com forte presenca da agricultura familiar na producao Foros Divalgacss / SDA

Dos 7.922.214 hectares plantados no Ceara, 3.429.848 sao de plantios
relacionados a agricultura familiar, que representa 44% de todo o estado.
Além disso, dos 381 mil estabelecimentos no agrarios existentes, 89%
(341.510) também fazem parte da agricultura familiar. Para fomenta as
atividades em torno do segmento, o governo estadual enviou a Assemblela
Legislativa um projeto de lei para que 30% das compras publicas sejam de
produtos da Agricultura Familiar, que hoje, segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), responde a cerca de /0% do que

chega a mesa dos brasileiros.



No ambito federal, a Secretaria Especial de Agricultura Familiar e do
Desenvolvimento Agrario através do Plano Nacional de Agroecologia e
Producdo Organica (Planapo) visa a ampliacao e efetivacao de acbes de
promocao do desenvolvimento rural sustentavel, impulsionado pelas
crescentes preocupacoes das organizacoes sociais do campo e da floresta, e
da sociedade em geral, a respeito da necessidade de se produzir alimentos

saudaveis conservando os recursos naturais.

Ainda no ambito federal, ter acesso aos
alimentos limpos também € uma das
diretrizes do Ministério da Satide. Tendo COMO COLABORAR

por pressupostos os direitos a saude e a Qualquer pessoa pode indicar um alimento para a Arca.

alimentagao adequada e saudavel, a Lei Basta acessar o site do Slow Food e preencher este
Organica de Seguranca Alimentar e formulario gue esta neste link. Depois o alimento vai
Nutricional disponibiliza recomendacées passar pela analise de uma serie de critérios, como a

. " tradicionalidade e a dificuldade de ser encontrado no
de uma alimentacao adequada e

, ) mercado. Podem ser indicados ndo sd matérias-primas,

saudavel, configurando-se como : A ; :
mas tambem especie e variedades vegetais, racas

instrumento de apoio as agoes animais domesticadas, além de alimentos com técnicas

nutricionais no Sistema Unico de Saude tradicionais de producao.

(SUS) e tambem em outros setores.

No planejamento ate 2019, do Planapo

esta organizado por seis eixos estratégicos. Conheca mais detalhes agul.

Hoje, o principal apoiador da agricultura familiar no Brasil € o Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (Pronaf), gue tem como
objetivo promover o desenvolvimento sustentavel da agricultura familiar. De
acordo com a Secretaria Especial de Agricultura Familiar e do
Desenvolvimento Agrario, por meio do Pronaf, agricultores familiares podem
acessar varias linhas de credito de acordo com sua necessidade e o seu
projeto. Podem ser projetos destinados para o custelo da safra, a atividade
agroindustrial, seja para investimento em maquinas, equipamentos ou
infraestrutura. Para acessar o Programa, a renda bruta anual dos agricultores

familiares deve ser de até RS 360 mil.

Em 2017, a Companhia Nacional de Abastecimento (Conab) vai investir mais
de RS 8 milhées na compra de 1,2 mil toneladas de alimentos produzidos por
agricultores familiares de 16 municipios cearenses, por meio do Programa de
Aguisicao de Alimentos (PAA).

Os recursos sao voltados a 35 novos projetos que serao executados, ao longo
de 2017, por 1.159 familias de pequenos produtores vinculados a
cooperativas e associacoes. Entre os produtos que serao fornecidos estao
carne bovina, suina, caprina, ovina, galinha caipira, queijo, mel de abelha,

hortalicas, feljao, arroz, peixe, polpa de frutas, entre outros.



Quando a alimentagao € adequada aos costumes locals, cria-se uma relagao harménica com o ambiente, sua oferta de alimentos e a cultura dos povos gue

all interagem. FOTO-Arguive Siow Food

Ter acesso aos alimentos limpos tambéem é uma das diretrizes do Ministerio
da Salude. Tendo por pressupostos os direitos a saude e a alimentagao
adequada e saudavel, a Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional
disponibiliza recomendacdes de uma alimentacao adequada e saudavel,
configurando-se como instrumento de apoio as acdes nutricionais no Sistema

Unico de Satde (SUS) e também em outros setores.

Considerando os multiplos determinantes das praticas alimentares, a
complexidade e os desafios que envolvem a conformacao dos sistemas
alimentares atuais, a Lei sancionada em 2006 contribui para o
desenvolvimento de estratégias para a promocao a adeguada ingestao de

alimentos.

Além do Slow Food e das iniciativas governamentais, outros projetos estao
firmando o compromisso com comunidades do Nordeste para preservar
culturas e tradigcdes por meio do respeito a biodiversidade. S3o programas e
acoes gue visam conscientizar a populacao e o pequeno produtor sobre como
as escolhas do cotidiano como a producao e extracao de alimentos da forma

adequada podem proteger o mundo ao nosso redor.

Na parte 2 deste especial, vocé conhecera experiéncias em estados do Nordeste que
vem contribuindo para o future da regiao.




EM DEFESA DOS

Parte Il—Conhega projetos gue estao salvando os alimentos do Nordeste por meio de agoes sustentaveis.

Texto: Felipe Lima
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lante das transformacoes socioambientais vivenciadas pela

populacdo nordestina que impactaram sobre os habitos de

alimentacao, faz-se necessario reconhecer e apolar acoes populares
de preservacao dos alimentos tipicos da regiao. A segunda parte do especial
"Em defesa dos sabores do Nordeste” apresenta projetos que estao mudando

a realidade de estados nordestinos.

Estes projetos implementados nos guatro cantos da regiao envelvem a
defesa da biodiversidade representando nao somente uma melhoria da
qualidade de vida dos pequenos agricultores, mas também garantem o futuro

da populacao local.

Para o ser humano, a alimentacao e tao mais saudavel quando composta de
varios tipos de alimentos. E possivel oferecer uma verdadeira diversidade de
cores e sabores quando, mesmo em uma refeicao basica, sdo incorporados 0s
habitos alimentares regionais. Isto reflete em uma sintonia com os recursos
gue a natureza local oferece com as pessoas que tratam a natureza como um

pbem mailor.

Resgate do Pequu.
mprego e renda na
caatinga

Anualmente, no periodo de janeiro a abril, a mesa do sertanejo ganhava um
ar adocicado com a chegado do pequi. A fruta tipica do cerrado e tambem da
caatinga fol desaparecendo com usc desordenado e o iImpacto do clima,

principalmente na regiao Nordeste.



O tronco do pequizeiro com seus
imponentes 10 metros de altura quase
sumiu do mapa no inicio dos anos 20.
Naquela época, a arvore teve gue ser
declarada imune ao corte pelo extinto
Instituto Brasileiro do Desenvolvimento

Florestal.

0 pequi é um fruto tipico do Cerrado brasileiro, mas ainda resiste em algumas areas do Nordeste. roro
Divulgagidor-DoDesign

A situacdo do pequi no Nordeste nao € mais tdo arriscada como em 1986,
mas continua sendo rara. “Anteriormente, os pés de pequi eram cheios. A
guantidade era tanta que muitos calam e apodreciam. Hoje o que se vé e um
p€ ou outro carregado”, conta Jackson Ferreira, catador de pequi na cidade do

Crato, na regiao do Cariri, no Ceara.

Com 25 anos hoje, Jackson lembra que as familias acordavam as 3h da
madrugada para cacar peguis. Segundo ele, o fruto cal durante as primeiras
horas da manha e os catadores precisavam resgata-los antes que ficassem
ruins para o consumo. "A gente subia ia até o pée da serra para colher.
Comecel cedo, aprendi com meu pal. Eu tinha uns 15 anes quando comecel.
A gente voltava com os sacos chelos de pequi depois de andar por algumas

horas’, conta.

Hoje, com 25 anos de idade, o agricultor afirma que, na cidade do Crato,
guem vive da colheita e venda do fruto percorre cerca de 7 quilometros
diariamente para encontrar pequizeiros. A caminhada se da tanto na

madrugada como no inicio da noite.

Na regido, 100 quilos do produto sdo vendidos por cerca de RS 20. A iguaria
nordestina de coloracao amarelo-intensa e vendida tanto de porta em porta
como em feiras. Na tentativa de resgatar a importancia socioeconomica do
pequi, o Slow Food iniciou um trabalho junto a Comunidade de Novo
Horizonte, na localidade de Cacimbas, na cidade de Jardim, tambem no

Ceara.



PEQUI

FORNECE EM MEDIA 6 MIL FRUTOS AO ANO.
POSSUI SABOR PERFUMADO E UNICO

03

Quando esta maduro,
sua casca de cor
verde-amarelada

amolece. Sua época
da frutificacao e entre

01 janeiro e abril

A polpa do peqgui
contém uma boa
quantidade de
dleo comestivel e é
rico em vitamina A
e proteinas

02

Seu sabor Unico
faz com que seja
usado como
ingrediente preparo
de varios pratos

Sua améndoa pode
ser também
utiizada pela

indudstria cosmética

La, quando a fruta se esparramava pelo chao, era aproveitada e dela era

produzido em 6leo de cozinha, medicina caseira e elaboracdo de cosméticos.
Com cerca de 1.000 produtores, a comunidade recebia capacitacao para que
a coleta seguisse critérios ecoldgicos, alem de informacoes, processamento e

venda de produtos derivados do pequi.

A parceria com o Slow Food acabou, mas ha quem ainda busque a
preservacao do fruto. E o caso do projeto Pequi Vivo, criado por estudantes

do Centro Universitario Doutor Ledo Sampaio (Uniledo), de Juazeiro do Norte.

Eles tiveram a ideia de criar uma cooperativa em que familias da regido da
Chapada do Araripe, no Ceara, pudessem aumentar a renda da comunidade

local, por meio da producao e comercializagao do fruto.

Fomento a producao de pequi na Chapada do Araripe leva esperanca para pequenos produtores da

Ie giﬁo. FOTOSs: Divulgagso/Pequi Vivo
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Devido a sua importancia. o projeto Pequi Vivo virou realidade ao vencer o
Prémio Santander Universidade Soliddria 2014 e recebeu RS 100 mil para
criar uma cooperativa onde familias da regido da Chapada do Araripe, no
Ceara, pudessem aumentar a renda da comunidade local, por meio da

producao e comercializacao do fruto.

“A gente saiu nas ruas da cidade do Crato em busca de pessoas que
trabalhavam com o pequi e que gostariam de participar do projeto.
Inicialmente, foram selecionados cerca de 20 familias. Eles receberam
capacitacao e foram acompanhados pelo estudantes e professores da
faculdade”, diz o estudante de Gestao Comercial da Unileao, Elielson Bezerra,

de 23 anos.

OFERTA DO Valores em toneladas

PEQUI NAS 2002 [ 22,74
CENTRALIS DE 2003 N 2731
ABASTECIMENTO 2004 N 5183
DO CEARA 2005 | /5 o5
2005 | 59,22
*Nao ha informagoes sobre o 2007 _ 59,91
anode20172. 2008 _41,18
2005 N 15,05

2010
2011
*2012

2013 2,2

2014 [ 14,15
2015 [N 27.35

Fonte: Ceasa/CE

Com o caminhar do projeto, o dinheiro recebido pelo banco serviu para a
construcao de um galpao que serve para 0 armazenamento e processamento
do pequi. Com cerca de um ano apos a construcao, o local ainda nao esta

funcionando a todo vapor, por ainda carece de ajustes na rede elétrica.

Atualmente, os agricultores recebem
capacitacao para aprender a manusear
as magquinas gue processam o fruto.
“Nas queremos unir 0 Nosso
conhecimento académico com o popular
e ajudar cada vez mais familias do
interior do Ceara. O resultado ainda nao
e tao grande, mas tem muita coisa para

acontecer’, planeja o estudante.

_ Com galpao em pleno funcionamento,

\ A ‘ Elielson explica que a saca de 100

. quilos do pequi, gue na época da
colheita custa cerca de RS 20, passard a

ser vendida por até RS 80.



“Tudo o que fizemos ate agui € muito

gratificante, pois a partir de um projeto
empreendedor estamos ajudando a preservar um fruto tipico da nossa regiao
que muitas empresas nem sabem que existe, mas que ajuda muita gente,
seja na alimentacao ou na geracao de emprego e renda’, conclui o estudante

de gestao.

Um dos beneficiados com o Pequi Vivo, o agricultor da comunidade do sitio
Cruzeiro, no Crato, acredita que futuramente os pequizeiros voltarao a dar
mais frutos e fomentar o comércio na regiao. Para Jackson, o projeto ainda

esta dando os primeiros passos.

O gerente local da Ematerce, engenheiro agrénomo Francisco Porto, afirma
que, mesmo em meio as dificuldades de se produzir pequi na regido da
Chapada do Araripe, o alimento continua sendo de grande importancia para a
economia, pois apresenta-se como fonte de renda para as familias
extrativistas da regido, assim como ha deslocamentos de producdo para

outras localidades, tendo impactos na economia cearense.

Porto afirma que, apesar dos riscos que o extrativismo e a estiagem impoem
a0s pequizeiros, na serra do Araripe o pequi € mais protegido, mas indica

outros “Inimigos”,

Seja In natura ou em forma de doce, 0 pegui € um fruto rico em nutrientes para o homem. FOTOS: Slow Food/Pegui Vivo/Divulgacio

“No municipio do Crato, considerando-se o pequi do Arisco, como €
conhecido aqui nas adjacéncias do Bairro Sao José entre Crato e Juazeiro do
Norte, a especulacao imobiliaria torna-se um dos grandes inimigos da

producao’, aponta.

Como o abjetivo de fomentar a producao de pequis, a Ematerce tem
desenvolvido agoes quanto a coleta, extrativismo, manipulacdo do pequi. Na
cidade de Barbalha, por exemplo, o 6rgao faz um trabalho de multiplicacao de
mudas de pequi precoce que, conforme Francisco Porto, em muito contribuira

para a reformulacdo de areas que foram dizimadas.



F i

Preservacao de abelhas
1ativas e do "ouro
liquido”

Antes mesmo do Brasil ser Brasil, os povos indigenas mantinham o costume
de criar abelhas sem ferrac e fomentar a produgao de mel. Com o passar do
tempo, essa tradicao fol repassada para comunidades tradicionais e a
meliponicultura tornou-se, alem de fonte de renda. uma forma de preservar a

biodiversidade, principalmente na regiao Nordeste,

De acordo com o movimento Slow Food, o mel das abelhas sem ferrao foi,
por exemplo, fonte de alimento nas longas jornadas dos vaqueiros e dos
tropeiros ou utilizado como principal medicamento para as quebradeiras do
licuri e comunidades fundo de pasto. Mesmao considerada rustica e as vezes
predatoria, a pratica tradicional de extracdo do mel nessas comunidades
rurais acumulou um enorme conhecimente sobre as abelhas nativas, sua

relacaoc com o meio ambiente e o homem,

Devido sua atratividade econdomica, algumas espéecies tipicas da regiao foram
desaparecendo. E o caso das abelhas jandaira, jatal, mandacaia, moca branca
munduri e tiiba. Para evitar que tais insetos entrem em extincao, o Slow Food
conta com a ajuda de meliponicultores que buscam fortalecer a rede de

protecao e producao no Nordeste.

Nativa do Nordeste, a abelha jandaira produz um mel de aroma e sabor Unico. FOTO: Eden Barbosa/Divulgagdo



Entre as acbes desenvolvidas em prol das abelhas nordestinas esta o
mapeamento da agrobiodiversidade local, a catalogacdo de espécies de
abelhas nativas na Arca do Gosto, a promocao da qualidade do mel e
valorizacao da flora nativa para garantir o bem-estar animal, assim como o

reconhecimento dos meliponicultores como guardioes da biodiversidade.

Além de criar oportunidades economicas para peguenos produtores, a
valorizacao da meliponicultura ajuda na permanéncia de homens e mulheres
do campo em suas terras, evitando o éxodo para a busca de emprego em
grandes cidades. E o caso da Rede de Meliponicultores da Caatinga que

envolve os estados de Pernambuce, Rio Grande do Norte, Bahia e Maranhao.

No sertdo do Rio Grande do Norte, na cidade que leva o nome de Jandaira, a
producao do mel ndo podia ser diferente. La, a meliponicultura que visa o
fortalecimento da producao de mel por abelhas nativas sem ferrao vem

dando grandes resultados.

Nascido no povoado do Cabeco, daquela cidade potiguar, Francisce Melo
Medeliros observava a vida das abelhas e o trabalho dos profissionais da

regiao desde crianca. O futuro nao tinha como ser diferente.

Antes de conhecer a fundo a producao de mel, o entac menino de 10 anos foi
trabalhar na roca como "espantalho’. Isso mesmo: sua funcao era espantar os
passaros gque insistiam em danificar as plantacées da familia no interior do
Rio Grande do Norte.

“Filho cacula, desde cedo assumi o trabalho na
agricultura, ajudando meus pais e também
trabalhando para fazendeiros da regiac. Meu

primeiro trabalho 'oficial’ acs 10 anos foi de

‘espantalho’: ful contratado para espantar os
1:'=h

assaros nas plantactes de um vizinho. Os o
H P ¢ Francisco Melo,

adultos que trabalhavam nesta fazenda foi "espantalho”, |
. . . . hoje é
admiravam a minha bicicleta, construida por Sesponiel por
mim com restos de sucata. A tarde 1a para a fomentar a
P . . producao

escola publica local. Construi com os amigos e tent et dh
uma casinha de taipa, onde cantavamos e mel de jandaira

, ) no interior do
tocavamos os instrumentos de lata Bid Clindads

Norte. Foro:

confeccionados por nés ali mesmo”, relembra
Arguiva Pessoal

com alegria.

O tempo fol passando e Francisco foi fixando-

se na localidade que nasceu. Evitou ir para a

“cidade grande” em busca de oportunidades, pois acreditava que as coisas
irram melhorar no povoado de Cabeco. Foi entac que, no contato direto com

as abelhas gue o destino dele daquele jovem foi tracado.

“Num dia de muita tristeza, troquei duas galinhas pela minha primeira caixa
de abelha jandaira que foi pendurada num umbu e me deu no fim do ano,
meio litro de mel. Com nova seca chegando, as abelhinhas foram embora...
Inconformado pela perda sai em busca dos melipenicultores mais velhos, com
quem fui aprendendo o manejo rudimentar e a paixao pela atividade. Ao
concluir o ensino medio, retomei a criacdo de abelhas nativas, percebendo o
potencial de atividade produtiva, que estava desaparecendo no municipio que

leva 0 nome da prépria abelha: jandaira”, explica.



Sem deixar de lado a importancia das abelhas para sua vida e regiao, o
potiguar iniciou os estudos na area de Pedagogia em 2006. No meio do curso
viajou para cidade de Turim, na Italia, onde conheceu o trabalho do Slow

Food. Encantado, ele voltou para o Brasil com a certeza de que podia

colaborar mais com a protecao e perpetuacao da vida das abelhas jandairas.

A Associagao de Jovens Agroecologistas Amigos do Cabego (JOCA) segue os principios do alimento “bom, limpo e justo®. Foros 7004 Beprodugio

“A meliponicultura na nossa regiao sempre foi um complemento a renda das
familias. Atualmente desenvolvo projetos de preservacdo da espécie jandaira
para fortalecer a cadeia produtiva e garantir, num futuro proximo, renda
baseada na meliponicultura. ‘O pao de cada dia’ e garantido por outras

atividades da agroecologia onde a meliponicultura esta integrada”, explica.

Mais do gue um meliponicultor, Francisco vem atuando fortemente em
atividades de protecao a biodiversidade. Com a chegada do Slow Food na
comunidade, seu trabalho ganhou ainda mais forca. Dai entao surgiu a

Associacao dos Jovens Agreoecologistas Amigos do Cabecgo (Joca).

"0 Slow Food trouxe para mim e para minha comunidade a vontade de lutar
pela preservacao da nossa biodiversidade, trouxe o espirito de trabalhar em
comunidade e a nossa responsabilidade com os alimentos em risco de

extingcao’, comenta Francisco Medeiros.

Para o meliponicultor, contribuir para “Busco mspiragég num pengamentg de Sao

© meio ambiente € @ grande Francisco para os trabalhos na Comunidade:

Inspiracao € motivacac para trabalhar . i -
RIS L comece fazendo o que é necessario, depois o

com agroecologia e meliponicultura. : ; 5 .
i . que € possivel e de repente vocé estara
E muito gratificante perceber que

_ _ : fazendo o impossivel”
produzindo alimentos bons, limpos e
Justos estamos contribuindo para o
meio ambiente e para o Francisco Medeiros, meliponiculior

desenvolvimento humano.”.



Como a maior parte da atividade agricola no Nordeste, o sucesso da

producdo esta ligado as chuvas e com o mel nao € diferente. E, com os

SUCEesSs

vOS anos de seca na regido, o trabalho vem sofrendo prejuizos. Para

ll"-

ncisco, no atual cenario, ndo é possivel quantificar a producéo. Em anos de

boas chuvas e boas safras, a renda média do produtor com a atividade pode-

*Estamos atravessando um ciclo seco de 6 anos de escassas e raras chuvas.
\ale ressaltar, gue o periode de chuvas na nossa regiao deveria comecar em

janeiro e que até hoje (fevereiro) nenhuma chuva ocorreu”, ref

O mais importante € gue com ou sem chuva, Francisco e os jovens da cidade
de Jandalra estao compromissados com o futuro dos animais e do alimento

gue sai do Nordeste para os guatro cantos do Pais.

"Busc ?HIJDI'-]“'“EC] num pensamento de 530 Francisco para os trabalhos na

omunidade: comece fazendo o que € necessario, depois 0 que € possivel e
de repente vocé estara fazendo o impossivel”, Francisco Medeiros,

meliponicultor
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Além do trabalho da Arca do Gosto, outra entidade que visa o fortalecimento
la biodiversidade por meio do fomento a meliponicultura € a Associacao
Caatinga. Fundada em 1998 com objetivo de protecao da carnauba,
expandiu seu trabalho e hoje atua, entre outros projetos, com o
desenvolvimento sustentavel das atividades em torno da producao do mel da



O agricultor Carlito Rodrigues, da Comunidade de Lagoas, localizada na
cidade de Cratels, no interior do Ceara, afirma que, desde pequeno, que ouve
falar na questao do desmatamento e as alteractes no clima. Ele conta que

isto Ihe chamou atencao para defender a biodiversidade.

Com uma grande vontade de colaborar com a
melhoria nas condi¢oes do trabalho em relagao
ao meio ambiente, o jovem escolheu a abelha

para implementar sua colaboracao. O que

chama atencdo € que ele ndo se dava bem

Carlito ,i com o animal.

encontrou na !

produgdo Apos participar de um curso gue ensinava
sustentavel de = _ _ _
mel um fonte de tecnicas de apicultura, o agricultor descobriu
foha s an que tinha alergia a picada da abelha com
mesmo tempo, 0 4 _ =

prazer pelo zelo ferrao. Fol entao gue ele teve que encerrar as
95 Rhcilas atividades temporariamente, até conhecer a
nativas da _ o
Caatinga.Foro- abelha jandaira, que sao as principais

Eden polinizadoras de 30% a 95% das especies de

Barbasavulgerao

arvores da regiao.

A promocao do manejo e criacao de abelhas

nativas sem ferrdo e parte da estrategia do
projeto de estimular o uso sustentavel de recursos naturais e a geragao de
renda. As atividades da Associacao Caatinga fazem parte do projeto No
Clima da Caatinga, gue inclui a conservacao de florestas em areas
susceptiveis ao desmatamento e queimadas, abrem novos caminhos as
familias que vivem no entorno da Reserva Particular do Patrimonio Natural

Serra das Almas, mantida pela organizacao.

Meliponicultor cria agoes sustentaveis para preservar a abelha jandaira no Ceara

__..I'--‘L [ )

O mel da jandaira representa uma alternativa de renda para as populagoes do
semiarido. Além disso, o alimento promove beneficios para a salde por ser
rico em propriedades medicinais e substancias necessarias ao organismo

humano como proteinas e sais minerais.



No Nordeste, a producao de mel somente e suficiente guando a chuva
resolve aparecer. Diante deste cenario, o resultado € um mel claro, de
coloragao ambar claro ou até mesmo cristalino, fluido, ligeiramente acido e

com notas de ervas e especiarias.

De acordo com o Slow Food, as jandairas costumam formar suas colénias em
cavidades de troncos de imburana (Commiphara leptophloeos), arvore tipica
da Caatinga. Para a producao de mel, sao criadas em colmeias de madeira ou

em corticos, nome dado aos segmentos de troncos ocos cortados

especificamente para a criacao de abelhas.

Boas praticas para a reproducaoe das abelhas nativas sem ferrao contribuem para o fortalecimento da meliponicultura nordestina Fo70s: Eden Barboss

Para o coordenador de tecnologias sustentaveis da Associacac Caatinga,
Gilson Miranda, reinserir a abelha no cotidiano do sertanejo e na natureza é
também transformar a percepcdo do pequeno produtor em relacac ao meio

ambilente.

“Todo o resultado positivo € gracas ao Projeto No Clima da Caatinga. Com ele
estamos conseguindeo mudar o olhar das comunidades em relacao a
Caatinga, que esta deixando de ser uma fonte de extrativismo, para uma

fonte sustentavel de renda”, afirma Miranda.

A mudanca da vida do sertanejo com o incentivo ao manejc de abelhas sem
ferrdo e clara. Como também relata o casal de produtores Moacir Lima Filho e

Soraya Rodrigues Lima, da Comunidade Rural Santana, da cidade de Cratels.

Casal tem incremento de renda com cultivo.do mel de jandaira




Hoje, a principal ameaca a abelha jandaira € a destruicdo do seu habitat
natural, a Caatinga. O movimento Slow Food estima que o bioma mantém
apenas metade de sua cobertura vegetal original. O desmatamento € ainda
mais preocupante se levada em conta a vulnerabilidade desse bioma as

mudancas climaticas, sofrendo a Caatinga forte tendéncia a desertificacao.

As abelhas estao entre os principais polinizadores do planeta. Sua extingao
pode ameacar também a sobrevivéncia do homem. De acordo com o
Ministério do Meio Ambiente, em algumas partes do mundo, estudiosos do
assunto ja confirmam a reducao de colGnias entre 30% e 70%, indicio de que
todas as espécies estao ameacadas. Cientistas classificam o fendémeno da
reducao dessas populacbes de desordem de colapso da coldnia, significando
Serios prejuizos para a biodiversidade, a producao de alimentos e a economia

em geral.

Polinizadores, como as abelhas e outros insetos e animais, representam um
dos mecanismos essenciais a manutencao e promogao da biodiversidade no

planeta, pois € somente apos a polinizacdo que as plantas formam frutos e

sementes, fontes da sua propria reproducao.

Pesca artesanal: a vida
que vem das aguas

ob o clima quente e seco da cidade de Orgs, a mais de 400

quildmetros de Fortaleza, Eliete Cunha, hoje com 45 anos, viu seu pai

tirar o sustento da familia do agcude que leva 0 mesmo nome da
cidade. Décadas atras, quando a seca resolvia nao aparecer, a fartura de
peixes era grande. Mas os tempos mudaram e a familia daquela jovem teve

que desbravar outras aguas.

Se filhote de peixe peixinho €, a regra tambem serve para os pescadores.
Com uma rede de fios nas costas e anzol fincado na vara de pescar, Eliete
Cunha foi se aventurar na Bahia ainda adolescente, precisamente na

localidade de Remanso, sobre as margens do Rio Sao Francisco.
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A pesca artesanal segue rigores que evitam o desaparecimento de peixes da regiao Nordeste. F070: Revecca Tapie

Para explorar as aguas do Velho Chico, a cearense Eliete Cunha juntou-se a
outras mulheres que possufam habilidade da pesca e, juntas, criaram uma
colonia de pescadores. No inicio, a venda do pescado era feita por meio do
Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA), que € uma acao do Governo
Federal para colaborar com o enfrentamento da fome e da pobreza no Brasill
e, ao mesmo tempo, fortalecer a agricultura familiar. Para Isso, o programa
utiliza mecanismos de comercializacao gque favorecem a aqguisicao direta de
produtos de agricultores familiares ou de suas organizacoes, estimulando os
processos de agregacao de valor a producao. So que, em 2006, o contrato

com fol encerrado devido a exigéncias.

“0 Governo disse que ndo podia mais comprar da colonia e que a gente teria
gue montar uma associacao para continuar vendendo. Fol agul que criamos a

Associacao de Pescadores e Pescadoras de Remanso.”, explica Eliete Cunha.

Com 9 anos de existéncia, a Associacdo de Pescadores e Pescadoras de
Remanso (APPR) atua na pesca e processamento de peixes do Rio Francisco.
Sao pescados cerca de 2.500 peixes por més em um trabalho conjunto de 32
mulheres. Desse montante sao produzidos cerca de 1.000 quilos de outros

alimentos.

“Sao quatro grupos, cada um tem uma coordenadora para organizar o
trabalho daquele dia. Sempre revezando, pois cada semana & um grupo
diferente. Quando é no fim do més, todas tém produzido em partes iguais.
Nao existe esse negocio de fulano ganha mais ou menos. Depois de tirar
todas as despesas, a gente tira 5% para ficar de capital de giro. O que sobra a
gente divide em partes iguais”, explica a pescadora artesanal, que & também

coordenadora geral da APPR.

A pesca artesanal @ uma das atividades mais antigas do mundo que, ao
longo dos seculos, vem representando o modo de vida e cultura alimentar
local, contribuindo com a manutencao do ecossistema/bioma de uma regido,

promovendo a dinamica sociocultural e a economia de um territorio.



Os peixes do Rio Sao Francisco sao processados e repassados para cheches e escolas da Bahia. ro10s Bevecca Tapie

De acordo com o movimento Slow Food, esta atividade possul numerosas
caracteristicas que se definem de acordo com os recursos hidricos e a
diversidade cultural na regiao. Cerca de /0% do pescado produzido no Brasil
vem da pesca artesanal e este modelo de producao utiliza, para a captura, a
mao de obra familiar, técnicas e conhecimentos tradicionais. Com seus 2.863
quildometros de extensao passando por b estados, o rio Sao Francisco é

imprescindivel para nordestinos que vivem da pesca artesanal.

“O rio Sao Francisco € a principal fonte de agua doce desse territério e muitos
povoados de Remanso, Sobradinho, Casa Nova, Sento Sé e Pildao Arcado
(localidades da Bahia), tém a pesca artesanal como uma das principais fontes
de renda familiar. As comunidades ribeirinhas, pescadores e pescadoras
tradicionais, se organizam atraves de associagdes, colGnias de pescadores ou
cooperativas, para fortalecer a atividade local e desenvolver iniciativas de
conservagao das espéecies nativas do rio Sao Francisco através de praticas
tradicionais e a gestao sustentavel dos recursos naturais”, diz a facilitadora do

Slow Food no Nordeste, Revecca Tapie.

Pescadoras artesanais tinem-se em torno da preservacgao de peixes do Rio Sa@o Francisco




Hoje, o que € pescado e processado na Associacao de Pescadores e
Pescadoras de Remanso (APPR) fornece alimentos principalmente para
prefeituras por meio do Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE)
na Bahia assim como a venda direta para a populacao. Conforme Eliete
Cunha, a renda de cada pescadora com o trabalho na associagdo € de cerca

de um saldrio minimo, ou seja, RS 937,

“Como cada pessoa trabalha de 4 a 8 vezes por més, da pra fazer outra
atividade, principalmente porque na época da piracema (época de defeso dos
peixes) a gente para. Aqui a gente faz linguiga, carne de hamburguer e
sardinha. Dependendo do perfodo, da pra gente tirar até um salario. Tem

epoca melhor e tem €poca pior, mas o carro chefe e o PNAE", comenta.

A pesca artesanal no rio S3o Francisco e feita com pequenos barcos de
madeira a motor ou a remo, adotando utensilios e técnicas tradicionais como
a pesca de rede de emalhar ou rede de espera, onde os peixes ficam presos
nas malhas devido ac seu proprio movimento nas aguas. Apesar o trabalho
delicado dos profissionals ribeirinhos, a atividade no Velho Chico vem sendo

ameacada pela pesca predatoria.

"Eu sou contra a certas atividades da

piscicultura. O problema é que existe

T r—— Eu sou contra a certas atividades da

tenta fazer & preservar, piscicultura. O problema é que existe muita
principalmente na época da piracema.  pesca predatdria. O que a gente tenta fazer é
O que gente tem feito é também preservar, principalmente na época da
denunciar quem esta fazendo esta piracema. O que gente tem feito é também
Pretica sirada ™. Eliete Bt denunciar quem esta fazendo esta pratica

escadora artesanal. "
P errada

Entre os peixes do rio Sao Francisco

ameacados de extingao estao o Eliete Cunha, pescadora artesanal
surubim e o pacama que, a partir do
trabalho dos pescadores artesanais com o Slow Food, entraram no projeto

Arca do Gosto e agora recebem uma maior atencao quanto a

sustentabilidade das espéecies.

O rio Sao Francisco possui L ie
aproximadamente de 150 especies de peixes
nativos. Os pescadores artesanaisjuntﬂ a
associagdes e pesquisadores identificaram as
especies mais conhecidas e ameacadas no E considerado o “Peixe Rei” por muitos pescadores, por ser o maior peixe da Bacia do rio Sdo
territorio. Francisco. A espécie habita em calhas do rio, tem cabega grande e achatada com trés pares de
barbilhdes sensoriais, corpo alongado com manchas pretas, e € desprovido de escamas.
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"A gente passou a valorizar mals 0 hosso pescado, a gente pode entender
mais que noés podemos abrir os olhos porgue nés estdvamos perdendo aqui o
gue nos tinhamos de valor. Vamos lutar para gue ndo possamaos perder",

afirma a pescadora Eliete Cunha.

Revecca Tapie, facilitadora do Slow Food, lembra que apoiar os produtores e,

em alguns casos como quando os produtos sao espécies selvagens em risco

de extingdo, assim promover a sua conservacao e reproducao € o objetivo da

Arca do Gosto. “Nao € criar um banco das sementes, uma colecao de material
genético ou um museu para expor 0s conhecimentos tradicionais, mas

redescobrir e valorizar estes recursos, para apoiar as economias locais.”, diz.

Apesar do trabalho recente da Associacao de Pescadores e Pescadoras de
Remanso com a sustentabilidade, o fomento politico ameaca algumas
atividades dos pescadores artesanais como a fusao do extinto Ministério da
Pesca e Aquicultura ao Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa).

“Eu me sinto uma pessoas realizada, apesar da luta com o momento politico
qgue estamos vivendo, principalmente com a extingdo do Ministerio da Pesca.
Nos estamos na luta muito grande, hoje o pescador se nado tiver a carteira
nacional de pesca revalidada, ele perde a carteira, a gente nao tem como
pedir socorro, estamos vivendo uma situacao critica.”, diz a coordenadora da
AFPR.

A multa para quem pesca sem a autorizacao varia entre RS 300 e RS 10 mil.
No fim de 2016, quando a fusao fol concluida, diversos pescadores tiveram
dificuldade para solicitar a renovacao ou uma nova carteira. Atualmente, o

servico pode ser solicitado normalmente pela internet.

Com a combinacao de frutos, cereais, laticinios e outros alimentos oriundos
da culinaria nordestina, € possivel multiplicar indefinidamente as variaces de

refeicdes, criando alternativas saudaveis, diversificadas e saborosas para o

cafe da manha, almocgo, jantar e para as pequenas refeigoes.




1e1jos artesanais:
radicao e resisténcia

origem do gueijo e incerta, mas seu consumo ja foi descrito em obras

classicas como em “A Odisséia”, escrita por Homero no VIl a.C ou

até mesmo encontrada em tumbas milenares da China. Hoje, ele faz
parte da mesa do nordestinoe seja no café da manha, seja como tempero do

balao de dois.

Com diversas variacoes, a producac artesanal do queljo vem perdendo
espaco devido uma serie de fatores, incluindo a falta de regulamentacao e o
impacto da seca. Quanto ao processo de fabricagao, a grande justificativa é
que, diferente da producao industrial, que possui uma mailor protecao em
relagao a contaminacdo de bactérias devido ao processo de pasteurizacao
que, em resumo, € o tratamento térmico que se da ao leite para eliminar

possivel microrganismos patogénicos, a artesanal ainda possui alguns riscos.

O objetivo do movimento dos Slow Food é conscientizar os consumidores para apoiar a causa e para que os orgaos reguladores diminuam as barreiras para
a producao artesanal FOTO Revecca Tapie

O problema & que a producao industrial encarece a venda do gueijo, alem de
afetar a tradicdo do uso do leite cru, isto €, aquele utilizado sem interferéncias
apos a retirada de caprinos e bovinos. Para Michelle Carvalho, mestranda na

area de queljos artesanais e membro do Grupo de Trabalho Queijo Artesanal

Slow Food Brasil, empresarios e orgaos de fiscalizacdo criam barreiras para a

formalizacao da atividade, prejudicando a producao familiar.,



“Dentro desses orgaos [de fiscalizagdo] tambéem inexistem pessoas que
conhecam a realidade do produtor, entao criam normas inatingiveis ou que
prejudicam a producao artesanal, como a retirada da madeira no processo de
fabricacao. Os legisladores nao sabem que na producao artesanal
perfeitamente possivel a utilizacdo da madeira, inclusive recomendavel, e nao
se interessam ou nao se dedicam a estudar o tema. Ja existem diversos
trabalhos cientificos que comprovam gue a madeira no processo artesanal
auxilia na seguranca dos gueijos € ela continua sendo proibida para essa
producgdo. No queijjo de leite pasteurizado a madeira nao € recomendada por
ser considerada um risco de fonte de contaminacac engquanto que, no queijo
de leite cru, € a propria madeira quem preserva as bactérias acido laticas
boas, gue irdo auxiliar nas caracteristicas do produto e promover a seguranca

deste alimento’, explica a pesquisadora.

A pesquisadora Michelle Carvalho "Em geral, a grande dificuldade é a falta de
Gl L S legislagao. Nao existe legislagao para o queijo
artecalial, SohSEpetiak o felnd artesanal brasileiro, existem diversos
protocolos de boa inten¢ao, mas resultados
praticos nao ha nenhum”

artesanais tradicionais brasileiros é
defender a seguranca alimentar de
quem produz esses alimentos, € a
garantia do direito primario humano, o
direito de estar livre da fome. Ao Joaquim Vilar. adminsstrador

mesmo tempo, coloca em

disponibilidade para os consumidores alimentas Unicos, preservando sabores,

a biodiversidade e respeitando a natureza e o homem do campo.

Entre os tipos de queljos artesanais
mals comuns no Nordeste estao o
coalho, presente principalmente no
Ceara e o manteiga, encontrado em
cidades da Paraiba, como € o caso da
Fazenda Carnaubas, em Taperoa,
cidade distante 216 quilometros de Jodo

Pessoa, capital paraibana. La, a

Michelle ) el _

Carvalho producao foi pioneira no Nordeste e
i contou com a participacao do escritor
estudar a _ B

producac Ariano Suassuna, familiar de Manuel

artesanal antes | o

mesmo de

conhecer o Slow s—
Food e hoje e [ : '
defensora da 5\1\5‘.
atividade Foto: ;
Arquivo Pessoal s ) Carnaubas investe no queijo artesanal

Vilar Dantas, patriarca da familia que

toca os negocios na fazenda.

Usando somente racas brasileiras, a

utilizando teécnicas passadas de geragao

em geracao, que, com o passar do tempo, foram sendo aprimoradas.

“A producao de leite aqui na regiac ja € uma coisa antiga. Era atividade que a
gente tinha a possibilidade de executar aqui. E o queijo fol uma consequéncia.
Meu pai foi quem profissionalizou a atividade e criou o primeiro laticinio do

Nordeste”, conta um dos administradores e filho de Manoel, Joaguim Vilar.

Com 36 anos de idade, Joaguim afirma que "nasceu vendo a produgao” da
familia, que comecou ha cerca de 40 anos. "Minha avo ja produzia queijo na
cozinha. Quando meu pal assumiu, ele construiu uma sala propria para isso
[producdo de queijos artesanais], isso fol na decada de 70, junto a Ariano

Suassuna’, relembra.



Hoje, além de buscar um rigor de higiene na producao artesanal, Joaguim
Vilar afirma que o leite usado para fabricar os queijos € oriundo
exclusivamente de racas nacionais. Para ele, esta € uma forma de valorizar a
cultura local gerando emprego e renda, mas lamenta a falta de legislacao

para criar o produto.

“Em geral, a grande dificuldade € a falta de legislagao. Nao existe legislacao
para o gueljo artesanal brasileiro, existem diversos protocolos de boa
intencao, mas resultados praticos nao ha nenhum. Para se ter ideia, so temos
5 tipos de queijo regulamentados no Brasil, enquanto a Franga, que € menor
do que a Bahia, tem mais de 200. Isso € uma pobreza cultural dos érgaos
reguladores. |sso atrapalha demais. De 10 clientes que a gente procura,
apenas um ou dois topam vender, porque € um produto clandestino. A gente
fica impossibilitado de aumentar a producao porque ha dificuldades do

escoamento’, critica o empreendedor.

Joaquim Vilar cresceu na fazendo e hoje da seguimento aos ensinamentos dos pals. FoTo: Arquivo Pessoal

Firme na luta pela valorizagdo do produto nordestino, a Fazenda Carnatbas
segue a filosofia do alimento bom, limpo e justo. "Os bons produtores sao
agueles gue mais preservam a natureza. Voce nao tem como ter uma
producdo boa se voceé maltrata a terra. Na verdade a gente nao produz

alimentos, a gente cultiva a terra’, comenta Joaquim Vilar.

Para alertar sobre o risco de extingao destes queljos frente a regulamentos
internacionais discriminatorios, que ameacam os produtores artesanais, o
movimento Slow Food Internacional lancou, em 2001, o Manifesto e a
Campanha Internacional em Defesa dos Queljos de Leite Cru. Para o grupo, o
gue esta em jogo naoc € apenas a salvaguarda de produtos e alimentos
unicos, mas a manutencao de uma cultura alimentar rica e diversificada, alem

da defesa da liberdade de escolher o que comer.



Na Fazenda Camnatibas, em Taperod, os queijos artesanais sao fabricados somente com leite de animais brasileltos. FOTOS: Divulgacio

10 anos depols, o Brasil fol inserido na campanha com a criacao do Grupo de
Trabalho Slow Food Queljos Artesanals que visa a promocao do
conhecimento, valorizacac e consumo dos gueljos artesanais de leite cru

brasileiros,

“A principal defesa [do Slow Food] € a producao do queijo com leite cru. Ha
um desconhecimento muito grande sobre a producgao de queijos a partir de
leite ndo pasteurizado, que é a forma como o queljo sempre foi feito antes da
chegada da industria, mas para o Slow Food a producao com leite cru ¢ a
Unica maneira de preservar a biodiversidade da flora local, tornando cada
produto um produto Unico”, diz Michelle Carvalho, membro do GT de queijos

artesanals.

A exemplo da Fazenda Carnaubas, em Taperoa, Michelle lembra de relatos
historicos que o primeiro queijo brasileiro foi produzido no Nordeste. *Na
regiao foram desenvolvidos tipos e técnicas de conservar 0s queijos na alta
temperatura ambiente, ja que naquela epoca nado existia energia elétrica. Em
muitos rincoes do Nordeste essa tecnologia ainda existe e deve ser estudada
e preservada. Numa epaca em que refrigerar € muito mais caro que aquecer,
nenhuma técnica que € condizente com o clima deve ser ignorada”, explica a

pesquisadora.

Em defesa do sabor nordestino, Michelle afirma que a qualidade do queijo
vem da selecdo criteriosa de uma matéeria prima mais apurada somada ao
aperfeicoamento da técnica de fabricacdo pelo produtor de acordo com cada

ambiente, sem descaracterizar o produto tradicional.

Na Queijos Dom Afonso, o produto final é isento de aditivos e ainda passa pelo processo de desidratagao.

FOTO: Sidney Gongalves



objetivos de
Juliana Toledo.
FOTO: Sidney

Gongalves

Hoje, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) mantem o
programa Leite Saudavel com o cbjetivo estimular o setor lacteo a apoiar
acoes de assisténcia tecnica rural. O sistema concede beneficios no
recolhimento do PIS/Cofins. A meta do Mapa € investir RS 387 milhdes, até
2019, para promover a ascensao social de 80 mil produtores e melhorar a

competitividade dos produtores brasileiros.

Para participar do Leite Saudavel, cada laticinio deve elaborar o projeto de
assisténcia técnica rural mais adequado a sua realidade e estabelece metas e
indicadores de monitoramento para atingir os objetivos, conforme os

beneficios fiscais que dispdem por meio dos creditos presumidos (PIS/Cofins).

Mesmo como uma fabrica, guem tambéem investe em producdo artesanal do
laticinio € a Queijos Dom Afonso. A historia da fabrica comeca |a na década
de 80, quando imigrantes espanhdis liderados por Seu Afonso produziam
queljos de forma artesanal no interior de Sao Paulo. Naguele ambiente
cresceu Juliana Toledo que herdou a paixao por pesquisar, cozinhar e

empreender criando assim fabrica Queljos Dom Afonso no ano de 2009,

Localizada em uma incubadora de empresas na Universidade Federal do
Ceara (UFC), a industria de laticinios produz alimentos funcionais como a
Ghee, um tipo de manteiga clarificada, e queljos desidratados. Com o nome e
aprendizado do av6, a jovem paulista, que adotou Fortaleza como seu lar,
Investe na producao artesanal para perpetuar a tradicao familiar e reforgar a
cultura local. Segundo ela, a Queijos Dom Afonso nasceu da necessidade do
aprimoramento na fabricacao de queljos e da Ghee, allando pesquisa e

inovacao tecnoldgica as ultimas tendéncias do mercado.

"Apesar de se enquadrar como industria pelo ramo de atividade que exerce, a
Dom Afonso valoriza a producao artesanal no sentido de nao utilizar
componentes quimicos em seus produtos. Ja as industrias tradicionais,
adotam a pratica de insercao de uma enorme quantidade de aditivos
quimicos para que o alimento ndo estrague, tenha sabor e aroma mais
agradaveis, e até uma aparéncia mais bonita, incluindo nesta lista
conservantes, corantes, aromatizantes, estabilizantes e outros, alem de
alimentos geneticamente modificados. Nosso compromisso € manter esse
processo de producgao da mesma forma, independente do crescimento de
demanda que alcancarmos, pois, para a empresa, a salde e satisfacdo das

pessoas estao em primeiro lugar”, explica Juliana Toledo.

Além do uso de técnicas artesanais, o
laticinio investe também em produtos
funcionais e indicados para intolerantes
a lactose, diabéticos e consumidores
gque buscam uma rica alimentacao. "A
Queijos Dom Afonso consegue, par
meio do investimento em pesquisa,
obter técnicas de producdo que
permitem desenvolver produtos sem a
wes Necessidade de usar aditivos quimicos.
QOu seja, eliminamos produtos nocivos
comumente usados pela industria
tradicional e oferecemos alimentos
seguros e deliciosos’, destaca a

empreendedora.



Para manter a sustentabilidade
financeira indo na contramao da produgao em larga escala, a empresa
estruturou-se no sentido de entender o tamanho de seu mercado de atuacao
e em buscar um diferencial. Entao, observou-se que para manter uma
producao artesanal com precos competitivos era necessario o fomento em

pesguisa e inovagao.
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Além do quetjo desidratado, a empresa investe da produgao da manteiga clarificada Ghee. Foros: Sidney Gongalves

"A empresa desenvolveu projetos de "Acredito que trabalhar com produtores
pesquisa financiados por renomadas locais, ter producao artesanal e ser fiel as
instituicdes d 0 ¢ ' 06 ili 3 '
nstiicoesteapoloa pesquisae tradigdes familiares sdo fatores que, juntos,

Inovagao nNo pais, 0 que Nos propiciou . : "
valorizam a cultura e economia local

estabelecer processos inovadores de
producao, gue resultam em produtos
- . Juliana Toledo, empreendedora
de excelente gualidade, saudaveis e
COm Precos acessivels aos
consumidores. O grande diferencial da empresa €, jJustamente, esse equilibrio
entre o artesanal e a iInovacao tecnoldgica, sem que para isso comprometa a

saude de nossos clientes”, comenta a empreendedora.

Juliana acredita que conseguir aliar inovacao a forma artesanal que a tradicao
familiar a ensinou € o grande meérito da fabrica. Segundo ela, preservando a
cultura local e os ensinamentos do avd, o resultado final € um queljo e uma

manteiga mais acessivel, mais saboroso e mais humanizado.

"Acredito que trabalhar com preduteres locais, ter producao artesanal e ser
fiel as tradicoes familiares sdo fatores que, juntos, valorizam a cultura e

economia local”, finaliza.

Para conhecer mais detalhes da filosofia do alimento "bom, impo e justo’, volte a
parte 1deste especial clicando agu
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