Jovens do semiarido promovendo a seguranca alimentar
e nutricional por meio da gastronomia



5%

E nos quintais produtivos, terra

fraca fica forte, plantando vérias
culturas, agora se tem um norte,
como fazer produgao sem agredir
nosso chao ou esperar pela sorte.

Produz-se 0 maxixe, macaxeira,
e melao, feijao, milho e melancia,
graviola e mamao. Caju, coco e
goiaba, cheiro verde, beterraba,
acerola e pimentao.

E tudo isso se faz sem fogo e sem
veneno, com manejo ecoldgico para
melhorar o terreno, camponés
inteligente, com quintal diferente,
0 leite e 0 mel ta nascendo.

Ja tem gente até vendendo o que
sobra da producao: se vende para

a escola produtos do nosso chao; a
economia cresce, a satide agradece
e enriquece o sertao.

Argumento e Versos: Erivan Camelo







P
V e RSN
SO

/ fidaas »”.'”o”' \
()
4

‘H“omlﬂv

\\ =

””P@ )
A\ \\e

0

5
3
o s

T TS
NS
L
\ ’mww
T

N
/..Vb!lﬂﬂ_ o, “m‘
NS

L
Yo U
%8
&
(<
e
8!

&
5
g9




Gas nlo.
comida de quintal pora, o, mesa,
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O Fundo Internacional de Desenvolvimento

Agricola (FIDA) é uma agéncia de investimentos
da Organizagao das Nac¢des Unidas (ONU) que,
em parceria com governos estaduais e federais,
realiza acordos de empréstimos e doagdes para
apoiar o desenvolvimento rural, especialmente
a agricultura familiar. No Brasil, o principal foco
de investimentos do FIDA é a regido semiarida,
onde promove agdes para geragdo de renda,
agropecuaria, cooperativismo, associativismo,
acesso a mercados e agroecologia.
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Investindo nas populagdes rurais



Unidade Federativa: Piaui
Financiamento FIDA: US$ 20 milhdes

et o "} Governamental: US$ 10,1 milhdes
ot MIAKINLLRE

Familias Beneficiadas: 22 mil
Jovens: 3.832 m|| (alcance) / 5.400 m|| (meta)

...... CEARA Unidade Federativa: Ceara
Financiamento FIDA: US$ 40 milhdes
Governamental: US$ 40 milhdes
: Familias Beneficiadas: 60 mil
«4-DARABA Jovens: 16.052 mil

Unidade Federativa: Paraiba

Financiamento FIDA: US$ 25 milhdes
Governamental: US$ 15,5 milhdes

Familias Beneficiadas: 22 mil

Jovens: 1.570 mil familias chefiadas por jovens

@ SERGIPE
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DISTRITO

""" FEDERAL

Unidade Federativa: Bahia
Financiamento FIDA: US$ 45 milhdes
Governamental: US$ 50 milhdes
Familias Beneficiadas: 61.963 mil
Jovens: 17.990 mil

Unidade Federativa: Distrito Federal
e 500 |% elll Financiamento FIDA: US$ 125,3 milhdes
wy HELDER Governamental: US$ 42 milhdes
Familias Beneficiadas: 74 mil

Jovens: 39 mil




Dois dos pilares mais importantes que o FIDA e
seus projetos sustentam sdo (1) o apoio a melho-
ria da segurancga alimentar e nutricional e (2) a
diminui¢do da pobreza no meio rural. Para isso,
o FIDA incentiva o fortalecimento de atividades
que tém como publicos prioritarios mulheres,
jovens e povos e comunidades tradicionais.

O FIDA ja tornou viavel, por meio de emprés-
timos, um valor de aproximadamente 300 mi-
lhdes de dolares, para implementagdo de treze
projetos no Brasil. Atualmente, em 2020, seis
projetos estdo sendo executados, alcangando
250 mil familias beneficiadas de forma direta.
Além disso, existem os programas de doagdo
do FIDA, com foco na gestao do conhecimento,
como o Programa Semear Internacional (PSI).

O PSI atua no Brasil, com os seguintes eixos:
Monitoramento & Avaliacdo, Comunicagao,
Gestdao do Conhecimento, Didlogos de Poli-
ticas e Cooperagdo Sul-Sul, tendo sua gestdo
apoiada pelo Instituto Interamericano de Coo-
peracao para a Agricultura (IICA).

O programa trabalha junto aos seis projetos
apoiados pelo FIDA no Brasil, fortalecendo
suas capacidades ao realizar atividades que
estimulam a informagdo e o conhecimento. O
objetivo é facilitar o acesso a saberes, inova-
cbes e boas praticas contextualizadas para a
convivéncia com o semiarido.

Vamos conhecer um pouquinho de cada areal

\V# SEMEAR

INTERNACIONAL

Monitoramento
& avaliagao

Gestao do
conhecimento

Comunicacao

Cooperacao
Sul-Sul e
didlogos de
politicas



Monitoramento
& avaliacao

Sado realizadas capacitagdes periddicas direcionadas a técnicos e técnicas destas areas, com a
promocao de reunides em grupos de trabalho e o envolvimento de profissionais de outras institui-
¢Ses. Um sistema de gestao integrada comum a todos os projetos FIDA no Brasil, o Data.FIDA, é
o grande produto desenvolvido pelo Semear Internacional neste componente, que contribui para
o aumento da qualidade e precisdo das informagdes coletadas e processadas pelos projetos.

&4, \ Gestdodo
8@ / conhecimento

Capacitagdes, intercambios, encontros tematicos e seminarios sao as principais atividades desen-
volvidas para fortalecer os saberes e a troca de conhecimento entre os projetos, envolvendo téc-
nicos, técnicas, beneficiarias e beneficiarios. Os temas mais trabalhados sdo: acesso a mercados,
agroecologia, género, gastronomia e caprinovinocultura. Muitos destes eventos resultam em publi-
cacbes que, em formato impresso e/ou digital, contribuem para a potencializagédo e a visibilidade
destas boas praticas e experiéncias de sucesso.

Comunicacao

Componente que permeia todos os outros, a comunicagdo do Semear Internacional se vale de
diversos canais, como o portal e as redes sociais, para fazer com que o conhecimento e a informa-
cao cheguem aos mais diferentes publicos. No site estdo disponiveis, por exemplo, as publicagdes
(livros, cartilhas, manuais e estudos), o acervo de videos e fotos e o banco de boas praticas ja cata-
logadas, além de textos criados semanalmente e disseminados entre os projetos FIDA.



Coopera¢ao

Sul-Sul e
dialogos de
politicas

Fomentar novos conhecimentos e redes através da internacionalizacdo de suas agdes: esse é o
objetivo da Cooperagao Sul-Sul e Triangular. Por meio de intercambios, capacitagcdes e semina-
rios envolvendo paises da América Latina e Africa, abordam-se temas de interesse comum da
agricultura familiar, identificando técnicas e praticas que podem auxiliar os trabalhadores rurais
em seus cotidianos.

Além disso, o PSI busca facilitar o didlogo sobre politicas publicas, com vistas a apoiar espacos
voltados para o debate entre sociedade civil, governos, academia e parceiros.

Conheca mais sobre as acdes do PSI: visite nossa biblioteca e acesse os eventos
realizados para ficar por dentro das nossas agdes e se juntar a rede de disseminagdo
das boas préticas no semiarido, acessando www.portalsemear.org.br.
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Esta publicagdo trata de uma jungdo de temas
trabalhados pelo PSI ao longo dos seus trés
anos de execugdo. Queremos oferecer aos
leitores um pouco do que disseminamos por
meio dos nossos intercambios e cursos: alimen-
tacdo saudavel e regional, seguranca alimentar
e nutricional, juventude rural, equidade de
género e gastronomia.

O destaque serd para a gastronomia, que se
tornou ainda mais rica ao entrar em consonancia
e complementaridade com os quintais produti-
vos (uma atividade incentivada pelo FIDA). Essa
feliz unido deu origem ao termo Gastroquinta.

Antes de chegarmos ao tema principal, entre-
tanto, queremos recordar o que nos trouxe até
aqui e que muito nos orgulha. Afinal, o ato de
cozinhar enseja reflexdes sobre a origem do
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Jovens participantes do | Intercambio em Ecogastronomia

alimento, resgata praticas culinarias familiares,
exalta a importancia do cuidar da terra e reco-
nhece o importante papel do produtor e da pro-
dutora rural. Nesse sentido, a gastronomia no
campo se posiciona como um ato de resiliéncia
a padronizagdo e a colonizagdo dos alimentos,
elevando o entendimento de que cozinhar é um
ato agrario e comer é um ato politico.

Iniciamos o nosso passeio pelas memorias
que fortalecem esse tema, voltando ao ano
de 2018, quando realizamos o | intercambio
em Ecogastronomia, na regido do baixo Sao
Francisco, em Sergipe, nos moldes dos prin-
cipios do Movimento Internacional Slow Food
(SFI). O nosso evento contou com 30 jovens
rurais do semiarido, beneficidrios dos projetos
apoiados pelo FIDA.

Os resultados foram a criagdo de um grupo for-
te de jovens que se comunicam e compartilham
experiéncias até hoje e, ainda, uma publicagéo
sobre o intercAmbio, com as receitas desenvol-
vidas e testadas pelos jovens com o apoio de
renomados chefs brasileiros. Alids, vale dar uma
passadinha no site do Semear Internacional e
acessar essa publicacao também.

Na sequéncia, realizamos o Il Encontro de
Jovens Rurais do Semiarido Brasileiro, em
abril de 2019, em Picos, no Piaui, que reuniu
500 pessoas, dentre as quais 355 jovens nor-
destinos. O tema do evento foi “Os novos
desafios da sucessdo rural para a juventude
do semiarido brasileiro”.




Esses eventos, além de proporcionarem capa-
citagdes tematicas, assisténcia técnica, inter-
cambios, ampliagdo e inovagdo nos sistemas
produtivos tradicionais e alternativos, também
imprimem uma caracteristica Unica aos pro-
jetos apoiados pelo FIDA no semiarido do
Nordeste do Brasil. Notadamente, é crescen-
te a participagdo dos jovens do campo junto
aos projetos e eventos realizados pelo PSI,
fenébmeno que gera novas demandas e mis-
soes, particularmente para as atividades vol-
tadas ao beneficiamento e comercializagdo
da producao local.

Entendendo a importancia de envolver os jovens
como aliados na Década da Nutricdo, o FIDA
vem adotando estratégias participativas e con-
temporaneas para responder aos entusiasmos
desses jovens voltados a produgéo e distribui-
cdo de alimentos. Assim, a gastronomia é tida
como uma alternativa de empoderamento e
(re)aproximagado da terra e de promogao da
producao agroecoldgica.

Dessa maneira a presente publicagdo traz
tanto conteldos tedricos quanto sessdes
praticas desenvolvidas a partir das falas e das
maos dos jovens e das jovens dos projetos
apoiados pelo FIDA. Eles descreveram suas ex-
periéncias e expectativas com a Gastroquinta e
colocaram, literalmente, a mdo na massa para
a produgdo de receitas com alimentos origi-
narios de dois biomas brasileiros: a caatinga,
com predomindncia da xerdfila, a exemplo

dos cactos; e o cerrado. E mais: o livro ainda
contém receitas saborosas e criativas, que de-
monstram o amor a terra e aos alimentos e a

dedicacgdo ao coletivo e ao semiarido.

Essa publicacdo é mais um passo dado em
busca do desenvolvimento rural sustentavel,
da afirmagéo da juventude no campo, da con-
servacdo da alimentacdo regional e do forta-
lecimento das mulheres em suas lutas diarias
para assegurar a agroecologia.

Agradecemos a coordenagdo e a equipe
técnica do Projeto Viva o Semiarido (PVSA),
parceiro direto neste trabalho, cujos quintais
produtivos inseridos na sua area de atuagao
serviram de belo cenario para a preparagédo
das receitas e a produgdo das fotos que com-
pdem esta publicagdo. O PVSA também forne-
ceu todo apoio logistico necessario no territério.

Por fim, agradecemos aos demais projetos, por
fazerem a diferenca na vida dos jovens do semi-
arido, e a cada jovem que participou dos even-
tos do PSI, fazendo com que as atuais e futuras
geracdes entendam o valor da comida advinda
da agroecologia, que é plantada, preparada e
consumida com zelo.

Comer é um ato de amor, politico e
revoluciondrio. Sejamos nés mesmos
essa revolucao que queremos.

Boa leitura e boas praticas na sua cozinhal
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bocas que comem

A segurancga alimentar no Brasil tem sido mar-
cada pelos esforgos e iniciativas realizadas
nas Ultimas décadas, transformando acdes
pontuais e fragmentadas em politicas publi-
cas de modo inclusivo e intersetorial, para o
combate da fome e da desnutrigdo no pais.
No inicio do século, no ano 2000, mais de 11
em cada 100 brasileiros ndo tinham alimentos
suficientes para comer, registrando um ciclo
que se repetia de geragdo a geracdo, particu-
larmente nas regides mais vulneraveis.

No mesmo ano, a ONU, juntamente com lide-
res de 189 paises, aprovou a Declaragdo do
Milénio, que estabelece oito metas para aca-
bar com a extrema pobreza mundial, conhe-
cida como Objetivos de Desenvolvimento do
Milénio (ODM), de modo a projetar o desejo
de um mundo mais justo e decente. A primeira
meta “Erradicar a pobreza extrema e a fome”,
reduzindo a metade, a proporgdo do nimero de
pessoas passando fome, representou um grande
desafio para muitos paises em desenvolvimento.

14



“==" Sra. Rosemar, agricultora.
Assentamento Sao José, Valenca do Piaui - Piaui.

Em resposta a esse desafio, o Brasil langa o
programa Fome Zero, em 2003, para mudar
um histérico de fome, firmando estratégias de
desenvolvimento da produgédo de alimentos,
politica macroeconémica do pais, programas e
sistemas de protegdo social.

Esse avanco foi o grande aliado para a reto-
mada do Conselho Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (CONSEA), érgao de
assessoramento imediato a Presidéncia da Re-
publica, composto por dois tergos de repre-
sentantes da sociedade civil; liderancas de
povos indigenas, quilombolas, movimento de
mulheres, entre outros povos tradicionais do
Brasil e um terco de representantes governa-
mentais, ampliando conceitos e entendimento
sobre a alimentacéo brasileira.

O CONSEA assumiu o desafio de ser um moti-
vador da elaboragdo participativa do projeto
de Lei Organica para a Seguranga Alimentar
e Nutricional (LOSAN) no pais, responsavel
pela institucionalizagdo do Sistema Nacional
de Segurancga Alimentar e Nutricional (SISAN)
em 2006, com vistas a assegurar o direito hu-
mano a alimentagao adequada com a imple-
mentacdo da Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (PNSAN), nas esferas
federal, estadual e municipal.

Desse modo, a Lei n°® 11.346, de 15 de se-
tembro de 2016, art. 3°, atesta: “A seguranca
alimentar e nutricional consiste na realizacédo
do direito de todos ao acesso regular e per-
manente a alimentos de qualidade, em quan-
tidade suficiente, sem comprometer o acesso
a outras necessidades essenciais, tendo como
base praticas alimentares promotoras de saude
que respeitem a diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econémica e socialmente
sustentaveis”.

Em outras palavras: todo ser humano tem o
direito de acesso a trés refeicées por dia,
todos os dias do ano, de forma saudavel,
livre de agrotéxicos, colorida de varieda-
des locais, como a comida da vové: api-
mentada de sabores, recheada de aromas,
com uma pitada de tradicaio e memoria
afetiva, compartilhando o prazer de comer
bem e de modo equilibrado em familia.

15
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A agricultura familiar tem participagdo signi-
ficativa na producao dos alimentos que vao
para a mesa dos brasileiros e envolve peque-
nos produtores rurais, povos e comunidades
tradicionais, pescadores artesanais, extrativistas
e assentamentos de reforma agraria.

Conforme censo agropecuario realizado em
2017 pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), um levantamento feito em
mais de 5 milhdes de propriedades rurais de
todo o Brasil, registrou que 77% dos estabele-
cimentos agricolas do pais foram classificados
como da agricultura familiar. Ademais, a ativi-
dade empregou mais de 10 milhdes de pessoas
em setembro de 2017, o que representa 67%
do total de pessoas ocupadas na agropecuéria.

Geralmente, a terra em que o agricultor fami-
liar trabalha é a extensdo de onde ele mora,
gerando uma relacdo particular de respeito e
protecdo pela biodiversidade local. A plura-
lidade é outra caracteristica dos produtores,
que muitas vezes entendem a produgao de
subsisténcia como destinada a comerciali-
zacdo, estimulando as cadeias curtas e legi-
timando qualidade do que produz, pois é o
que come, conforme a realidade socioam-
biental de cada territério.
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Por conseguinte, considerando a importancia
da agricultura familiar no fortalecimento da
seguranga alimentar, consolida-se no Brasil o
Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), que estabelece a compra de no minimo
30% de produtos oriundos da agricultura familiar
para compor a merenda escolar de estudantes
de educagéo baésica publica; e o Programa de
Aquisicdo de Alimentos (PAA) cujo objetivo é
a aquisicao de produtos da agricultura familiar
para atender pessoas em situagdo de vulnerabi-
lidade social e inseguranca alimentar, atendidas
por programas e entidades sociais.

Ambos os programas contribuiram para a es-
tabilidade da inseguranca alimentar no Bra-
sil, sendo aplaudidos e nomeados pela ONU
como responsaveis pela saida do Brasil do
“Mapa da Fome”, no ano de 2014.

Ao mesmo tempo, os resultados dos pro-
gramas refletiram positivamente na vida dos
agricultores e agricultoras, gerando orgulho
e empoderamento, ao verem a produgdo da
sua roca ou quintal abastecer escolas, creches,
hospitais, entre outras instituigdes publicas.

Entusiasmados pelas dindmicas sociopro-
dutivas, a agregacgao de valor aos produtos
da agricultura familiar e a geracao de ren-
da complementar das familias do campo,
jovens e mulheres, ampliam sua participagdo
nas cooperativas, associagbes e/ou grupos
organizados de producdo. Desse modo, eles

g AN R

assumem cargos de lideranca, trazem novos
olhares e estimulam novos produtos para o
mercado, abrindo canais de comercializacao.
Esse fenébmeno também contribuiu positiva-
mente para o equilibrio de género, bem como
para a geragao de emprego e redistribuicao
da renda no campo.

Entretanto, garantir a seguranca alimentar e
nutricional para o mundo nos faz refletir sobre
as complexidades e fragilidades do sistema ali-
mentar como um todo. Desse modo, os movi-
mentos sociais da agricultura familiar provocam
uma reflexdo sobre o conceito da seguranca
alimentar, que defende que “ um povo para
ser livre precisa ser soberano e essa sobera-
nia passa pela alimentacao” (Movimento dos
Pequenos Agricultores — MPA).

Para eles, a soberania alimentar, mais que um
conceito, é o principio que orienta os cam-
poneses sobre uma proposta alternativa de
producdo e consumo sustentavel, e coloca
aqueles que produzem, distribuem e conso-
mem alimentos no coracdo dos sistemas e
politicas alimentares, acima das exigéncias
dos mercados e das empresas alimentares.

70% da alimentacdao consumida no Brasil
é fruto do trabalho de mulheres, homens,
e jovens que vivem e produzem no campo!




e menos des ;

A forma como os alimentos sdo cultivados,
colhidos, processados, armazenados, distri-
buidos e comercializados pode ser tanto uma
aliada na garantia do direito de acesso a uma
alimentacdo saudavel e regular para todos
quanto uma ameaga a seguranca alimentar e
nutricional, provocando impactos negativos
na cultura alimentar e na biodiversidade local.

Conforme estudo intitulado “Global food
losses and food waste”, realizado em 2011
para o congresso internacional “Save Food!”
por demanda da Organizagdo das Nagdes
Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura
(FAQO), revela que 1,3 bilhdo de toneladas de
alimentos sao perdidos no planeta a cada ano,
ou seja, 30% do que é produzido. O que seria
suficiente para alimentar 821 milhdes de pes-
soas que ainda passam fome no mundo.

Esses alimentos sdo perdidos ou desperdica-
dos ao longo de toda o sistema produtivo, de
acordo com a realidade socioeconémica de
cada pais, comecando pela producéo agrico-
la no campo e indo até a fase final de consu-
mo nos lares, o que sinaliza a inocuidade do
atual processo.



Diante disso, compreendemos que grande
parte da fome e da desnutricao existente no
mundo ndo é resultado de limitacdo de re-
cursos ou escassez de alimentos. E mais uma
questao de acesso (poder de compra e pregos
dos alimentos, por exemplo) do que um pro-
blema de oferta, apontando a grande neces-
sidade de melhora na eficiéncia da cadeia de
suprimento de alimentos no mundo.

Além disso, em apenas um ano, o Brasil per-
deu ou desperdicou 26,3 milhdes de toneladas
de alimentos, o que representa quase 10% dos
alimentos disponiveis, enquanto 5,2 milhdes
de pessoas no pais passam fome, revelam da-
dos de 2013 divulgados pela FAO.

Para ampliar o entendimento, considera-se
desperdicio qualquer tipo de perda volun-
taria provocada por descarte de alimento

ainda em condigdes de consumo; ja a perda
ocorre quando o descarte nédo é feito de ma-
neira voluntaria, podendo ser consequéncia
de limitages ou falta de estrutura apropriada,
fragilidades na colheita, transporte ou armaze-
namento inadequado dos alimentos.

Vale ressaltar que tanto as perdas quanto o
desperdicio de alimentos refletem e provocam
um dispéndio de recursos naturais utilizados
na produgdo alimentar, como o solo, a agua,
a energia e insumos. Em consequéncia, a pro-
dugdo de alimentos que ndo serdo consumidos
gera emissdes desnecessarias de CO2 e de-
gradagdo do solo, além do prejuizo financeiro.

Entendemos que as perdas econémicos séo
apenas uma parte da conta, pois os possiveis
impactos sociais e ambientais sao inUmeros.
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O uso sustentavel do solo e mudancas nos modos
de plantio e nos habitos alimentares sao neces-
sidades compulsérias, de acordo com recomen-
dagdo expressa no relatério do Painel Intergo-
vernamental sobre Mudancas Climaticas (IPCC)
publicado em 2019, que mostra o sério impacto
climatico causado pelo manejo da terra.

Os dados mostram que o crescimento da po-
pulacao global e as mudangas no consumo per
capita de alimentos, racdes, fibras, madeira e
energia causaram taxas sem precedentes de
uso da terra e da dgua doce, com a agricultura
convencional atualmente representando 70%
do uso global de dgua doce.

Segundo proje¢des da FAO, em 2050 a po-
pulagdo mundial serd em torno de 9,3 bilhdes
de habitantes e 70% desse contingente ocu-
pard areas urbanas. Dentro desse cenério, a
producdo de alimentos deverd crescer em
70%, havendo um aumento na produgéo de
cereais de 3 bilhdes toneladas/ano e a produ-
cao de carne precisard aumentar em mais de
200 milhdes de toneladas, conforme anélise



do representante da FAO, Alan Bojanic, du-
rante a conferéncia “O desafio da produgao
sustentavel frente a8 demanda é crescente por
alimentos saudaveis”, em 2016.

O Brasil, por ocupar o segundo lugar mundial
na produgdo de carne bovina e soja, tem um
grande desafio pela frente, pois quase 70%
das emissbes de gases de efeito estufa (GEE)
do pais em 2016 resultaram da agricultura con-
vencional e das mudancas dos usos da terra,
principalmente associado ao desmatamento
para a expansdo da fronteira agropecuéria,
conforme divulgacdo da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA).

Buscando solucdes, o movimento Slow Food,
em 2017, organizou junto com parcerias uma
conferéncia sobre sistema alimentar e mudan-
cas climaticas intitulada “Perspectivas e so-
lucbes das cidades e da sociedade civil”, e
declarou que “A producgao alimentar é uma
das causas principais — além de ser ela mesma
uma das vitimas — da mudanca climética, mas
ao mesmo tempo pode se tornar também
uma das solugbes”.

Reduzir a pressdo sobre a terra, tornando os sis-
temas alimentares mais sustentaveis, é uma das
recomendagbes para evitar a transformacao de
terras férteis em desertos, fato discutido no Acor-
do de Paris, em 2016, tratado que tem como ob-
jetivo conter o aumento da temperatura média
global a 2 °C, preferencialmente limitando-o a

1,5 °C. O Berasil é signatario do acordo e pretende,
no setor agricola, fortalecer o Plano de Agricultura
de Baixa Emissdao de Carbono (Plano ABC) como
a principal estratégia para o desenvolvimento sus-
tentdvel na agricultura, inclusive por meio da res-
tauracao adicional de 15 milhdes de hectares de
pastagens degradadas até 2030.

Em resumo, a necessidade de tornar a agricultu-
ra brasileira mais sustentavel e adaptada as mu-
dangas climaticas nao é opcional nem pode ser
postergada para o futuro, sendo fundamental
no presente adotar uma agricultura em equili-
brio com os recursos naturais ainda disponiveis.

Os principios e préticas agroecolégicas podem
inspirar as mudancgas necessarias por meio do
fortalecimento das iniciativas da agricultura fa-
miliar e da implementacédo de politicas publicas
e estratégias participativas na produgao, comer-
cializacdo e consumo de alimentos e acesso a
terra. Além disso, seria necessario ampliar as
pesquisas e tecnologias no campo, particular-
mente de (re)Juso de dgua e energias renova-
veis, envolvendo principalmente os jovens, o
que garantiria sucessao rural.

As mulheres no campo tém um papel muito
importante na manutencao sustentavel do
solo e estdao contribuindo para a melhoria
da alimentacao local com suas praticas agro-
ecolégicas, como uso e venda de produtos
agroecolégicos, criacao de receitas com ali-
mentos cultivados nos seus préprios quintais
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e arredores de casa e resgate da cultura e
da ancestralidade mantida no ato de plantar,
colher, comer e doar.

A mae terra é lugar de todos e deve ser cui-
dada por todos. A Carta da Terra, declaracédo
de principios para o século XXI elaborada por
uma equipe internacional sob o patrocinio
da ONU que pretendeu analisar o que fazer
para garantir o futuro da civilizagdo, comega
com a frase “Temos que fazer uma escolha:
ou cuidar uns dos outros e cuidar da Terra ou
assistir a nossa destruicdo e a destruicdo da
comunidade de vida”.

Nesse contexto, a alimentacdo saudavel, como
um direito humano acompanhado de praticas
educativas alimentares, torna-se um dos pila-
res mais importantes para garantir a seguranca
alimentar da populagao.

Os consumidores tém um importante papel
nessa transformacdo, adotando escolhas ali-
mentares sem impactos ambientais (alimen-
tos livre de agrotdxicos), ameacas culturais
(mudanga dos alimentos tradicionais para
ultraprocessados) ou impactos socioeconé-
micos (monopdlio das grandes empresas ali-
mentares em detrimento dos circuitos curtos
de comercializacéo).

Dessa maneira, a populagdo pode assumir
o controle do que quer comer, quando quer
comer e como quer comer.

Urucum.

Abelha sem ferrao.
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O combate a inseguranca alimentar ndo se re-
sume apenas a ter comida na mesa, pois a pro-
cedéncia e o modo como o alimento foi pro-
duzido e processado sdo aspetos importantes
para garantir uma alimentacao saudavel. Isso
tem sido um tema discutido mundialmente,
com a chamada “pandemia mundial da obe-
sidade”, como coloca a Organizacdo Mundial
da Saude (OMS), que afeta 650 milhdes
de adultos no mundo. No Brasil 55,7% da
populacao adulta estd com excesso de peso e
19,8% obesa, segundo o Ministério da Saude.

Acabar com a fome, alcancar a seguranca ali-
mentar e melhoria da nutrigdo e promover a
agricultura sustentavel sdo o foco principal do
“Objetivo 2" da Agenda 2030 para o Desen-
volvimento Sustentavel, apresentada pela ONU
em 2017 e pactuada com os paises, parceiros,
estados e municipios. O objetivo geral é a er-
radicagdo da pobreza extrema, o combate a
desigualdade e a injustica e a contencdo das
mudangas climéaticas, adotando os 17 objetivos
de desenvolvimento sustentavel (ODS).
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Aliando-se a esses objetivos, a Assembleia
Geral das Nagdes Unidas proclama a Década
de Acéo sobre Nutricdo 2016-2025 como cata-
lisadora dos esforcos coletivos. A acdo coloca
a nutricdo no centro do desenvolvimento sus-
tentavel e busca assegurar o acesso universal a
dietas mais saudaveis e sustentaveis. O Brasil
se compromete com esse desafio, estabele-
cendo trés metas relacionadas a obesidade e
aos habitos alimentares dos brasileiros.

Reconhecendo o papel da nutrigdo na segu-
ranga alimentar, o FIDA desenvolveu o Plano
de Agdo para Nutricdo (NAP) 2019-2025, que
busca acelerar a integracdo da nutricdo nos in-
vestimentos para familias vulneraveis em éreas
rurais, incluindo mulheres, criangas, jovens e
povos indigenas, visando melhorar a qualida-
de da dieta e promover uma alimentagao di-
versificada das populagdes rurais beneficiarias.

Para o FIDA, a agricultura sustentéavel e ali-
mentacao saudavel sdo os pilares de uma
boa nutricdo e as escolhas alimentares das

pessoas contribuem para o fortalecimento
desses pilares.

“Os conhecimentos, as atitudes, as praticas
e os recursos locais influenciam na quantida-
de e na qualidade da dieta da populagéo e
sdo elementos que estdo relacionados nas
decisdes e escolhas pessoais”, afirma o FIDA
em seu documento “La mejora de la nutrici-
6n mediante la agricultura”

Nesse contexto, para reverter o crescimento
da obesidade, é fundamental investir em acdes
voltadas a educacdo e a comunicacdo sobre
préaticas alimentares saudaveis e a importancia
na qualidade de vida e equilibrio ambiental.

O FIDA ainda acrescenta que o empodera-
mento de jovens e mulheres sobre a nutricao,
por meio da ampliagdo de seus conhecimentos
e praticas educativas, pode reduzir a desnutri-
¢ao por uma geragao inteira. A gastronomia no
campo contribui significativamente para esses
resultados serem alcancados.
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Falar de gastronomia no campo, muitas vezes,
expressa um sentimento de negacgao das ca-
racteristicas simples e auténticas do meio
rural. Esse pensamento é reflexo de uma
geragdo que relacionava a gastronomia ao
refinamento da comida, o prazer do desfrute
de iguarias muitas vezes acessivel somente as
classes sociais privilegiadas. Porém a gastro-
nomia, em seu termo mais puro, de acordo
com palavra grega de que se origina, signifi-
ca "o estudo das leis do estbmago”.

Hoje o termo gastronomia tem um sentido
mais amplo e se caracteriza pelo conjunto de
conhecimentos e praticas relacionadas a ali-
mentacdo, desde as escolhas dos ingredientes,
as técnicas usadas, as texturas alcancadas ou
mesmo a apresentagao final no prato com o re-
sultado desse processo gastronémico realizado
pelos cozinheiros.



Ja a culindria, em qualquer época, é o pro-
cesso de transformacdo dos ingredientes em
comida, dotado de saberes e conhecimentos
locais do cozinheiro.

Quando nos referimos a gastronomia no cam-
po, os ingredientes ndo sao bens gastrondmicos
mas um patriménio da populagéo rural. Nesse
sentido, o palco da gastronomia é um quintal
produtivo, o fogao a lenha, as panelas de barro
e os utensilios locais, que consolidam um con-
junto de praticas tradicionais no qual a culinaria
se inspira nas memorias e herancas familiares.

Partindo dessa premissa, a gastronomia no cam-
PO se apresenta como um vetor de promogao
e valorizagdo da agrobiodiversidade local, cujos
ingredientes sdo fornecidos por cada sazonali-
dade e caracteristicas dos biomas ou ecossiste-
mas. Essas caracteristicas formam um receituério
diversificado e préprio de cada regido, produ-
zindo comida de verdade no prato, que nos
ensina a origem e ahistoéria de cada alimento.

Desse modo, o meio rural oferece um cenério
propicio para a pratica da gastronomia, inspiran-
do-se em toda a sociobiodiversidade que nela
habita e inovando com toda criatividade, moti-
vagao e potencial dos jovens e das jovens rurais.

A busca de ingredientes auténticos pela gastro-
nomia brasileira vem gerando um grande reco-
nhecimento aos guardides da biodiversidade: a
populagdo tradicional, que pelo seu modo de
vida fundou sua cultura alimentar local. A cultura

alimentar é um conjunto de crencas, tradigdes e
praticas herdadas, compartilhadas ou aprendi-
das que estdo associadas a alimentacdo de um
povo. Nele se acumula um vasto conhecimen-
to de plantas comestiveis, mais recentemen-
te nomeadas como plantas alimenticias nédo
convencionais (PANCs), variedades autdcto-
nes ou crioulas de sementes e ragas animais,
conhecimentos e sabedorias de manipulacao
do alimento que ndo encontrados em livros.

Em suma, valores como sociobiodiversidade,
identidade territorial e técnicas tradicionais na
produgdo alimentar da populagéo rural sao in-
gredientes essenciais para proporcionar e fir-
mar uma auténtica gastronomia do semiarido
brasileiro, além de serem fontes essenciais de
referéncias na formacao da histéria da gastro-
nomia do Nordeste brasileiro.

E tudo isso é possivel e ainda existe gragas as
herancas culinarias preservadas, adaptadas e
transmitidas ao longo das geragdes, passadas
de mae para filha e, mais recentemente, de mae
para filho. Dada sua importancia, a Organizagao
das Nagdes Unidas para a Educagéo, a Ciéncia
e a Cultura (UNESCO), em 2003, reconheceu,
em convengao para salvaguarda do patriménio,
os sistemas alimentares como um patriménio
cultural e imaterial da humanidade.

A mulher tem um papel fundamental na salva-
guarda desse patriménio, pois é ela que pre-
serva as variedades cultivadas em seu quintal,
define o cardapio familiar de acordo com a
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época da safra, mantém varias receitas tradi-
cionais vivas, passa os conhecimentos e prati-
cas culinarias para os filhos e filhas, cozinha nas
festas tradicionais da comunidade e guarda o
sentido e o valor da alimentagdo, reunindo a
familia ao redor da mesa todos os dias.

A valorizacdo da cultura rural também con-
tribuiu para a promocao da culindria local,
atraindo a populagdo urbana ao campo em
busca de reencontrar os valores da terra.
Nessa perspectiva, fornecer aos jovens rurais
nocdes de turismo rural envolvendo roteiros
gastronémicos apresenta uma oportunidade
para eles e uma vantagem a mais de pensar a
vida a partir do alimento.

A referéncia da gastronomia para esses jovens
sdo os momentos das refeicdes familiares car-
regados de cddigos, valores, tradigdes e me-
mérias afetivas da comida da mae ou da avd,

Maniva de mandioca

os quais sdo elementos vitais que os jovens
carregam em seu entendimento de que cozi-
nhar é uma forma de expressar a cultura e a
identidade local.

O ato de cozinhar provoca reflexdes sobre a
origem do alimento, resgata praticas culinarias
familiares e exalta a importancia do cuidar da
terra para a produgao de alimentos saudaveis,
reconhecendo o importante papel do produtor.

“ Produzir alimentos para si e para os
outros é a forma mais pura e completa

de devolver uma posicao central aos
alimentos, inserindo-se harmoniosamente
nos sistemas naturais, interagindo com

0s mesmos com respeito, para preserva-
los e fazé-los evoluir, obtendo o sustento
necessario e uma gratificacao que poucos
trabalhos no mundo podem igualar 99,

Carlo Petrini, 2012.

Feijao verde




Nesse sentido, a gastronomia no campo se posi-
ciona como um ato de resisténcia a padronizagado
e colonizagdo dos alimentos, propiciando para a
nova geragdo o entendimento de que cozinhar
é um ato agrario e comer é um ato politico, na
promocgao da centralidade do alimento.

A fim de fortalecer esses valores, em 2018,
foi idealizado pelo FIDA, PSI e Projeto Dom
Tavora (PDT), o 1° Intercdambio em Ecogastro-
nomia, baseado nos principios do Slow Food.
O evento, ocorreu em resposta as crescentes
iniciativas e potencialidades identificadas pelo
Programa Semear Internacional, contou com a
participagdo de 30 jovens rurais do semiérido
beneficiarios dos projetos FIDA.

Vinculando as dimensbes socioeconémicas e
ambientais do alimento, conforme metodologia
da Ecogastronomia, temas como mudangas cli-
maéticas, saberes tradicionais e biodiversidade do
semiarido foram alguns ingredientes que inspira-
ram esses jovens a produzirem receitas compila-
das na publicagdo Ecogastronomia para jovens
rurais do semiarido.

Objetivou-se com esse intercambio de eco-
gastronomia levar os jovens de volta a ter-
ra, mesmo sem nunca terem saido dela, por
meio de visitas técnicas e didlogos contextua-
lizados com as pessoas que estdo na linha de
frente destas agdes, adotando um processo
de “educacdo do gosto” a partir de degus-
tacOes sensoriais, (re)descoberta de produtos

tdo conhecidos e por vezes pouco usados na
alimentacao, e apresentagdo dos caminhos e
desafios vividos pelos agricultores para man-
ter viva a diversidade alimentar no semiérido.

Para melhor entender todo esse potencial, o
intercdmbio se dividiu entre visita ao campo,
formacao e mdo na massa, ou seja, fazer e co-
zinhar os novos pratos feitos com os alimentos
existentes no territorio.

Essa iniciativa foi ampliada durante o Il Encon-
tro de Jovens Rurais do Semiarido, que aconte-
ceu no Piaui em 2019, por iniciativa do FIDA, do
PSI, do IICA e com fundamental apoio do PVSA
(Projeto Viva o Semiarido no Piaui). Os projetos
reuniram cerca de 500 participantes, entre os
quais 355 jovens, provenientes de seis estados
apoiados pelo FIDA, traziam o tema “ecogas-
tronomia” em uma das 14 oficinas oferecidas
para os jovens beneficiarios.

As experiéncias revelaram aptiddes gastrono-
micas e conhecimentos culindrios dos jovens
rurais, que foram compartilhadas com os chefes
de cozinha convidados, durante as aulas prati-
cas, empoderando e gerando novos multipli-
cadores da alimentagdo saudavel no campo.
Em sequéncia, surgiram vérias iniciativas dos
jovens participantes, apoiados pela assistén-
cia técnica dos projetos, dando o inicio a uma
nova experiéncia gastronémica no campo.
Uma dessas iniciativas é a Gastroquinta.

! http://portalsemear.org.br/publicacoes/ecogastronomia-para-jovens-
-rurais-do-semiarido/
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Para compreender o que é a Gastroquinta, de-
vemos entender um dos seus pilares: o quin-
tal. Desse modo, iremos comecar esse capitulo
contextualizando o que é um quintal antes de
mergulharmos no mundo da Gastroquinta.

No Brasil, o quintal € um simbolo de identida-
de cultural da populacédo rural, o local onde
sucedem dindmicas, interagcdes, salvaguarda e
principalmente a produgdo de alimentos. Esse
espago se define como um terreno situado ao
redor ou préximo da casa familiar e se molda
de acordo com as relacdes socioculturais, a re-
alidade socioambiental e a dindmica produtiva
de cada familia. Nesse sentido, a arquitetura
de um quintal se apresenta de maneiras e for-
mas diversificadas, de acordo com a expresséo
sociocultural de cada um.




Quem cuida

dos quinlais?

As protagonistas dos quintais sdo genuina-
mente as mulheres, que conciliam sua dupla
jornada (entre roga e familia) com os momentos
de prazer, cultivo, trocas, espiritualidade, ale-
grias e inspiragdes ao seu dia a dia. Esse espago
também tem um papel fundamental na educa-
cdo dos seus filhos, em sua rotina como mae.

“ Enquanto eu estou trabalhando no
quintal, meus filhos estao sendo
educados a respeitar a natureza;

cultivando, colhendo, observando
como se trabalha na terra 99,

Sra. Marcilene, agricultora.
Comunidade Sao José dos Cocos — Piaui.

A mulher exerce um papel importante nos
quintais, mesmo que ainda invisibilizado pelas
fracas ferramentas e incentivo das politicas pu-
blicas. Grande parte da produgdo nos quintais
garante a alimentagdo familiar, motivando o
equilibrio nutricional e saudavel da familia por
meio do alimento agroecoldgico.

“ O quintal contribui com a metade
da renda de muitas familias, pois

ja ndo compram uma galinha,

frutas, temperos e saladas. E ainda
economiza com o combustivel

que iria gastar para buscar esses
alimentos na cidade 99.

Sra. Francisca, agricultora.

Comunidade Sao José dos Cocos — Piaui.
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Os quintais possibilitam manejo e praticas sus-
tentaveis, promovendo a autonomia econémica
das mulheres. Elas reconhecem seu protagonis-
mo na geragdo e comercializagdo de alimentos
agroecolégicos, e proporcionando renda por
meio da inclusdo produtiva, agdes expressas nas

diretrizes do Plano Nacional de Agroecologia e
Producao Orgénica (PLANAPO) 2016-2019.

Esses espagos exercem um papel fundamen-
tal na transmissdo de conhecimentos tradicio-
nais e na manutencdo da biodiversidade. O
que é expresso nas farmacias vivas onde se

sosalllll | A >
Comunidade Sao José dos Cocos; Ipiranga do Pia
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cultivam ervas e plantas medicinais usadas no
preparo das garrafadas (mistura de ervas para
enfermidades), mediante receitas passadas
de geragdo a geragdo muitas vezes nao registra-
das em livros, ou na produgéo de condimentos
e temperos, como o colorau a base de urucum.

Esses saberes e conhecimentos se traduzem
em patrimonio imaterial, que resistem a vérias
evolugbes, como descreve a especialista em
quintais Julia Aires (Consultora de Quintais
Produtivos do PVSA no Piaui.)

“ Os quintais sao uma das formas
mais antigas de agricultura,

existindo e resistindo aos periodos
historicos da humanidade, numa
intrinseca relacdo com a evolucao

da sociedade, da cultura e do

cultivo de alimentos 99,

Sendo assim, falar de quintal, é falar da agri-
cultura familiar, cuja maior parte da produgéo
é para a alimentacdo e o excedente comer-
cializado, trocado ou doado. Vale ressaltar que
essa dinamica é responsavel pela movimenta-
cdo e criagdo de circuitos curtos de comerciali-
zagdo (encomendas, porta a porta, feiras, mer-
cados institucionais), valorizando os mercados
locais, garantindo o desenvolvimento e o con-
sumo de produtos locais e sazonais das familias.

Dentro dessa abordagem, um quintal produtivo
apresenta potencial no arranjo produtivo, com as



praticas de horticultura, fruticultura e a criagéo
de pequenos animais (galinhas, patos, porcos).
Nele encontram-se inUmeras variedades nati-
vas, muitas vezes subutilizadas na gastronomia.

“ Os quintais sao resistentes a
flutuacao e inseguranca do
mercado, visto a diversidade

de produtos e producao
permanente, garantindo

a segurancga alimentar,

fato importante diante da
epidemia mundial que o

mundo vive atualmente 99.

Julia Aires, Consultora de Quintais Produtivos do PVSA no Piaui.

No setor ambiental, o quintal também é um
espaco de praticas de convivéncia com o semi-
arido que adota tecnologias sociais orquestra-
das pelas mulheres, como a captagao de dgua
pluviais, reuso de dguas cinzas (proveniente de

banhos, maquina de lavar roupa, pias de cozi-
nha), construgdo de cisternas e producao de
compostagem e de sistema de irrigagdo por
gotejamento, destinado a areas de produgao.

Essas agdes tornam o quintal um campo de
observagdo, experimentos e adaptagdes
diante das mudancas climaticas. Ressalta-se a
importancia dessas praticas, considerando a
caréncia de dgua no semiarido brasileiro.

Em suma, um quintal vai muito além de um
espaco produtivo e de subsisténcia alimentar
Dentro dessa dinamica, o quintal assume um
papel de laboratério vivo de experiéncias e
aprendizado continuo, conduzido pelas mulhe-
res através de intercambios e trocas de experi-
éncias entre elas. Nele se praticam alternativas
sustentaveis e, como um espago de educagédo
ambiental, promove a seguranca e soberania
alimentar e contribui para a manutencado da
agrobiodiversidade.

Assentamento Sao José
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... Para o Mesa.

Levar os conceitos da Gastroquinta para a
mesa é contribuir com a sustentabilidade rural,
através das escolhas dos seus alimentos.

A "Gastroquinta: Comida do quintal para a
mesa” se define pela nova forma de cozinhar
no campo, onde os autores sdo particular-
mente jovens rurais, sem formagdo académi-
ca na area da gastronomia ou nutricdo, mas
possuem um diploma de conhecimentos tra-
dicionais da comida do campo. Isso faz deles
mestres da culinaria rural intitulados pelas con-
vivéncias com a diversidade local, principais
elementos para render um prato auténtico e
exclusivo no mundo da ecogastronomia.

Agricultora participante das receitas da Gastroquinta.

“ As preparacoes mais simples
podem alcancar um resultado
gastronomico, quando, ao se
juntarem dois ou trés produtos
mesmo comuns, resultar um
sabor original que s6 o preparo
adequado pode obter 99,

Chef Jean-Francois Revel.

A Ecogastronomia € um conceito que per-
meia toda a filosofia do movimento Slow
Food, que ha 30 anos tem como misséo pro-
mover a educacdo alimentar e do gosto, a
luta pela conservagdo e uso sustentavel dos
produtos da agrobiodiversidade e a valoriza-
¢do da agricultura familiar.

Levantando a bandeira do alimento “bom,
limpo, justo e acessivel para todos”, o movi-
mento afirma a convicgdo de que alimentar-
-se é o direito primario da humanidade, para
garantir a vida nao apenas do género huma-
no, mas de todo o planeta. A Ecogastronomia
também é uma referéncia para a Alianga dos
Cozinheiros Slow Food, projeto langado para
construir as bases de uma alianca solidéria
com os agricultores familiares, promovendo a
producdo local, mediante a comercializagdo e
acdes em suas cozinhas.

Os projetos dos quintais produtivos no semi-
arido foram o grande incentivo para solidifi-
car as iniciativas locais, particularmente do
estado do Piaui, no ambito do projeto PVSA,



onde ocorreu a visita de estudo de caso para
a elaboracao deste livro.

A Gastroquinta se qualifica pela produgéo de
alimentos caracteristicos do meio rural, utilizan-
do essencialmente a produgéo livre de agroto-
xicos dos quintais produtivos na elaboragéo de
receitas, mesclando conhecimentos tradicionais
com técnicas e praticas culindrias, fazendo de
cada experiéncia um momento de aprendizado
coletivo e transmissao para outros jovens.

Cozinhar com produtos dos quintais ja é uma
pratica das familias, porém o que marca essa
experiéncia pioneira, foi ter como palco o pré-
prio quintal, sim o quintal também pode virar
cozinha, promovendo a conexdo entre todos
os elementos que o caracterizam na formula-
cao das receitas e reunindo aprendizes e apre-
ciadoras/ apreciadores em volta do fogao a
lenha. Esses jovens colocam em prética os va-
lores passados pelas maes e avds, proporcio-
nado uma perfeita harmonia e relagdo entre a
producdo local, os habitos alimentares susten-
taveis e a terra — principios da Gastroquinta.

Entende-se que a Gastroquinta se posiciona
como uma ferramenta de educacdo contextua-
lizada que gera empoderamento para os jovens
rurais e uma alternativa de geracdo de renda,
ante as ameacas globais mencionadas anterior-
mente. Inquestionavelmente é uma maneira eficaz
de gerar uma nova consciéncia de como nossas
escolhas alimentares podem ser ecologicamente

corretas, socialmente justas e economicamen-
te vidveis, reconhecendo a importéncia da bio-
diversidade na producao de receitas.

Teresa, uma das jovens participantes das receitas da Gastroquinta.
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PR TS SN F T Y

O cuidado com o futuro envolve o respeito
ao passado e a atengdo ao presente. Partindo
desse principio, convidamos um jovem e uma
jovem participantes das formagdes em Eco-
gastronomia, ambos residente no semiarido
piauiense, para demonstrarem suas praticas e
criatividade da Gastroquinta.

A experiéncia expressa o empoderamento
e adogdo aos habitos saudaveis dos jovens
rurais, assumindo um papel na promogao da
seguranga alimentar e nutricional através de
receitas saudaveis do quintal para a mesa.




Maria de Perpé
Socornre Macéds
de fasciments

Maria é conhecida como Perpétua e como
Preta. Independentemente de como vocé a
conhece ou a chamard, o importante é que
esta jovem vem se tornando referéncia do tra-
balho com gastronomia local no semiarido do
Piaui. Por isso queremos que vocé, leitor ou
leitora, a conheca também.

E uma jovem de 31 anos, graduada em Peda-
gogia e Histéria e pds-graduada em Psicope-
dagogia e Teologia, beneficiaria do PVSA, um
dos projetos apoiados pelo FIDA no Brasil.

Perpétua foi uma dos 30 jovens participantes
do Intercdmbio em Ecogastronomia promovido
pelo PSI que aconteceu em 2018, em Sergipe,
oportunidade que a levou a conhecer os con-
ceitos da Ecogastronomia e todo o potencial
alimentar dos biomas caatinga e cerrado.

“O Intercambio me despertou para o
segmento da gastronomia e me levou

a compreender que a alimentacao nao

€ apenas um ato de comer, mas sim de
produzir e viver bem. Me apaixonei pela
ecogastronomia, pois ela me levou a ver a
importancia de consumir produtos locais e
refletir o quanto a comida afetiva nos traz
leveza e sensacao prazerosa. Para mim,
uma alimentacao saudavel e equilibrada
€ muito importante para que se possa ter
uma qualidade de vida melhor 99,

Em entrevista, Perpétua nos revela que antes do
Intercdmbio, ela cozinhava em casa enquanto os
pais trabalhavam na roca, sem nenhuma perspec-
tiva de se envolver no mundo da gastronomia,
estar com chefs e cozinhar ao lado deles, e
muito menos de desenvolver trabalhos multi-
plicadores nessa area.

Desde entdo, Perpétua elabora, resgata e de-
senvolve receitas. Adotou novos ingredien-
tes ndo muito comuns na alimentacao da sua
comunidade — cacto e palma —, tendo como
inspiracao as iniciativas da Ecogastronomia e
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da “Gastrotinga”, pratica conhecidas duran-
te os intercambios e trazendo o contexto da
convivéncia para o semiarido.

Tendo em vista os resultados positivos e as
novas demandas dos jovens voltadas a éarea
de gastronomia, foi realizada uma oficina gas-
tronémica durante o no Il Encontro de Jovens
Rurais do Semiarido, sediado em Picos, Piaui,
em 2019, reunindo 20 jovens de seis estados
do Nordeste brasileiro onde atua o FIDA. A
oficina, ministrada pela jovem Perpétua e pelo
cozinheiro Timéteo Domingos, o idealizador do
“Gastrotinga”, teve como apoiadores o FIDA, o
PVSA, o SEMEAR o IICA e o governo do estado.

A Gastrotinga € um movimento que busca
redescobrir a culinaria do sertdao, com o in-
tuito de valorizar a cultura sertaneja e mos-
trar os mais distintos ingredientes tipicos da
regiao do semiarido, como cactos, algaroba,
umbuzeiro, entre outros, propondo e resga-
tando receitas tradicionais.

Fruto dessa relacdo, o cozinheiro Timdteo
Domingos? também convida Perpétua para
participar de uma expedi¢do pela caatinga
juntamente com outros cozinheiros e chefs,
ampliando sua percepcao da profissdo e seus
conhecimentos sobre a diversidade de ingre-
dientes do bioma caatinga.

Entre tantas descobertas, o maior prazer de
Perpétua é compartilhar seus conhecimentos
com jovens e futuros multiplicadores de uma

alimentacao saudavel. Diante do seu compro-
metimento, ela foi convidada para ministrar
duas oficinas da culinéria local e produtos da
caatinga, envolvendo 26 homens, jovens e
mulheres junto ao PVSA no estado do Piaui.
A atividade foi remunerada, gerando uma
motivagdo e entendimento do potencial do
trabalho como geracao de renda.

Sobre sonhos, Perpétua diz que pretende seguir
carreira prestando consultoria na area de gas-
tronomia, cozinhando, propondo novas receitas
com produtos locais e incentivando os jovens a
compreenderem que a nossa alimentagdo é o
nosso modo de vida, pois a partir do que come-
Mos representamos nossas preocupagoes.

Y '\-{__‘_
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Timotio Domingos e Perpétua - Projeto Gastrotinga A

2 Timétio Domingos ¢ idealizador do projeto: Gastrotinga.

Redes Sociais: @institutogastrotinga | @timoteodomingos



“ Eu nunca pensei que minhas
receitas fossem publicadas e me
sinto feliz em registrar o que eu
aprendi para servir de inspiracao
para outros jovens 99.
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Em uma das oficinas que Perpétua realizou no
Assentamento Sado José, em Valenca do Piaui,
conheceu um jovem morador, chamado Antoniel,
que durante as aulas praticas revelou sua mo-
tivagdo para cozinhar. Desde entéo, ele realiza
atividades, trocas de receitas e leva um novo
olhar sobre a comida e o ato de cozinhar para
o seu assentamento. (comunidade rural benefi-
ciaria da politica de reforma agraria do Brasil).

Antoniel Ferraztem 19 anos, é formado no ensi-
no médio no Centro Estadual de Educagdo em
Santo Anténio e mora no Piaui — regiao semia-
rida do Nordeste do Brasil. Antoniel desempe-
nha seu talento cozinhando em casa para sua
familia com a sua mae em um processo de com-
partilhar saberes entre as duas geragdes. Como
muitos jovens rurais, ele é agricultor e passa
parte do seu dia na lavoura ajudando o pai.

A Gatroquinta traz também esta possibilidade
de relagdo entre a experiéncia e sabedoria dos
mais velhos com o animo dos mais jovens, que
ndo tém medo de ousar. Foi ousando que Anto-
niel se destacou naquela oficina, com sua paixao

pelas cactceas, que colocava em quase tudo:
na tapioca, no suco, no refogado, no arroz.

Sobre sonhos, o jovem Antoniel tem planos de
seguir na gastronomia, fazendo da Gastroquinta
uma inovagdo e transformagao nos cardapios, e
por fim montar um restaurante.

“ Motivado pela experiéncia da
oficina, mantive o contato com a
Perpétua, criando novas receitas

e recebi o convite para realizar
alguns trabalhos com ela. Essa
experiéncia tem me trazido muitos
conhecimentos e esclarecimentos

de utilizacao dos produtos locais e

de combinacdes gastronémicas 99,







Prutos

Corambela; fimae ve/uief Bm m

2@619!&!»/1&4 Pimento-de-cheires:
?Gﬂm d@ Folha de umbu; :
Pimenta MMW




IO

Ca/slhnha/d@cafw C%ww
Oles de babagu
Buchada de bede; Golinka caipina;
Carne de pone; (Juos de galinka caipira;
Monteigo. do. Terra;

Mel de abelha native;
Me/a@&docanwde/ax;ww/v
7a/z,mha/de/fuobw ?a/z,mha/otenulhe»
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Doces e Bebidas

“0 doce do buriti é o mais apreciado pela
comunidade, a massa do buriti é produzido

I"greme"tes pelas mulheres, que durante a safra colhem

I hg de pucd; 0 fruto no sistema extrativista. A producao da

400 g de agicar demenana; massa é um modo tradicional de conservar o

400 ml de dgua. fruto, garantindo o consumo durante todo o
ano. Uma parte é comercializado na feira”.

Modo de Fazer: PerpEa, 021,

Em wma, ponela; cel a massa de burili

e o agiicar, misturands lentamente.

Apés fager o mistura, leve oo foge médis e

mmsmwm&d&wsmd&WM

panela. flinda quente, distribua em uma, tigelo,

pora e/.slgr/ww ,S’t/wa/fww sw acompanhande

paes e/ow biscoiles.

Buriti I
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Doces e Bebidas

Geleia de pucd
“0 puca é uma fruta tipica da regiao e o doce é
uma receita que criei para valorizar o produto,

________ que foi apresentado para a Arca do Slow Food
coi D hy de pugd; como estimulo da conservacao da espécie que

S 400 g de agicar demenanas pouco tem se visto nos quintais das familias”.

B Pugé |

i Depeds leve as fogs médie-e mexa alé sbler,

o uma pelpa hemsglnea; poh opreximadamente
con B minudes. Retine de foge e coe, separands o,

RN FG/FWdM Cakogo3s.

SHNPNRS gmwmpmlw mislure ambos o4 mg/wm e

ORI /mwwmmmm/pyw@d@&&

O Disthibuaem potes de vidre estenil

SR d?wpumacmmmge/mmgmm
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~Ingredientes:

s Imangaresa grande; 10 acersdos;

50 %demwmdec%v;
3 colheres clese]wolomd;
Folhas de hentel;

nw/.sbbw} @ 9mta

:j:::::::::j::: %MM&WW

oot 4 bananas magas;

S 6 geiabas vermelhas;

o 8 umbus;

o | canambolo

= Modo de Fazer:

o Nigienige bem as frutas (wma boa, dica, é usar a

L éguwsan%/z@send&lcslhe/vde/wfwlwml/dh&d@

SR Wamdamdmmlomwm),dwlm

S Emseguidas conle as frutns

em cubos de lamanhe
BRRESHS MW Deixe o banana, per altims; pora evitor

deacm(unwéﬁmwdwa/fmwwbnmm
SRR m%wumamsa/ompwwde//unwnda)

RN MMWMWWMW mm/wufbm

0 limpe e adiciene ass poucss & mel.

"""""""" Pe/z/ﬁom/ adicione as ervas aromalicas e a castanha

a0

Doces e Bebidas

Cada época imprime uma variedade de cores
distintas na salada de frutas, de acordo com a
colheita em seu quintal. Segundo a FAO, existe

um desperdicio mundial de 45% de frutas.

Estimular o consumo local de forma criativa,

além de ser saudavel, promove o equilibrio
nutricional na alimentacao das familias rurais.







Doces e Bebidas

“0 jacuba me faz pensar no café da manha

’ porque a gente come ele com a massa
do cuscuz de milho fresquinho,

0000000000006 060060606006004¢ que também fazemos aqui no quintal”.
Perpétua, 2020.

Ce/oq,we/teded 05 mg/wdwnte/s ne li
e/dwce/lmte/vpmz minulos. Scfwa/?dad&&w

a2



O buriti possui uma

participacao na gastronomica
bastante diversificada, servindo como
matéria prima para a producao de
doces, sucos, palmito, picolé e geleia.
A fruta possui alto teor de Vitaminas
A, B, C, calcio, ferro e proteinas.

O 6leo do buriti é rico em caroteno e
tem grande valor medicinal para as
comunidades tradicionais.
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Pae Quarentena

Ingredientes:
300 m/d&dgum

2 colheres de manteige, de gade (manteiga de garrafo);

200 %de/nw/ssa//&ménha/ de milhe pilads;
[ tomale;

200 g de queifo conlhs sw nequeijie;

[ sve caipira cogide;

Modo de Fazer;

gmuma/fmlwla/ ce/m;,twa/a?uw nwnl‘ugwe/&
sal e deixe ferven. flos psucs; adicione o massa,
de milhe; 5emfz/wm&cend&al'@seﬁh/z/dwfzmwlw

Corte em rodelas o svo, o Tomale, & queis e
use come recheis: De&x@/wpw/sand&fw/v 10

“0 pao quarentena leva esse nome mas
¢ feito da farinha de milho crioulo que
produzimos aqui na comunidade.

Essa receita aprendi com a

minha mae e faz parte da

cultura alimentar local”.

Perpétua, 2020.







a6

Baias de 1hés de
Sae (José des (ocos

Ingredientes:

Vz/%&d@Wrumdex | cebolo;
]/bv'b&d&a/z/ngﬁﬂ‘, (CMUM&CWLDWJ,

3 colhenes de ageite de 2 Pimerntasdercheins;
coce babagw; mla/yed‘&.

| pimentas;

Modo de Fazer:

P/w—cogmhe em panelos seporadas, a/ﬁamb/mnca/
@&Wvu@demlom,axﬁo@mwﬁ
depmmawdw@mm
gmwna/f;a/w/axgxzanda,aquega/&élwd@bnbaw

mwww&mm5mmm e/ségmx
acrescentands o5 WW/LM cordades em cubos.

ﬂdé'céen@a/éwvwe/&w& pora complelor o ’
cogiments; juntamente com o 02103 Csleq,u&a?(m

alé cobrir Todes o4 i ' e deixe
mgs?&medw Fs/vap/u;xllnwdanwnteﬁlo minules.
Adiciene mais dgua, se necessinis; prestande

Receitas Salgadas

“Quando eu cozinho essa comida, eu penso
no dia a dia das familias, pois é uma receita
tradicional e faz parte da cultura alimentacao
local. Esse ainda é mais especial pois leva

0 azeite de babacu produzido no quintal da
minha tia, o feijao-verde e a fava branca do
quintal da minha vizinha e o arroz

jatoba do meu tio Jodo" .

Perpétua, 2020.







) ‘,\. .

uitos anos

dia a
i na minha

nidade 99.
oci), agricultora
do Pi‘ Piaui.

M

ria Macéc
Cocos, Ipi



Buchada as melhe
—WWM

~ Ingredientes:

S VzlwwdoWumdef,

o Vi litre de fava brancas

o itre de arneg jolsbi;

o 3 colhenes de ageile de coco babagu;

o | pimentas;

oo | eebolag

Ui Ve mede (mags) de cheinoverde (cebolinha, e coentrs):

= Modo de Fazer:

;:;:i:::::::::: gnvumw/aam,lwdafzjmsw ole/z/wtwa/?efzdzmda
o pencs; adicisnande o cebsla picada para nefsgar.

s Om 5e?u,wla/ adwwma/(ruchada/ osal ea

“A buchada de bode é um prato tipico

no semiarido do Piaui e especialidade
da minha tia Doci. 0 bode era abatido
e preparado pelo seu esposo, que
vende a carne na feira, sendo uma
atividade economica familiar”.
Perpétua, 2020.

9



“Aprendi a plantar arroz
jatoba, ou arroz maca, aos

12 anos e hoje, por causa das
poucas chuvas, s6 produzo para
o consumo da familia 99.

Sr. Jodo Gomes, agricultor.
Sao José dos Cocos, Ipiranga do Piaui - Piaui.




Galinhada com

“Quando cozinho essa receita, lembro dos dias

AN/Le ’ 5 de festas na comunidade, pois as mulheres
BT 5’ escolhem as melhores galinhas caipiras do seu
o ‘ quintal para usar em seu preparo.
~ Ingredientes: E muito importante mantermos as receitas
SRR ‘ , tradicionais da nossa comunidade, mesmo que
o | gelinharde quintal; 1 eolhen de colonau (unucum); haja um toque diferente de nds jovens, pois elas
o Zkgdeansg ?ZW(%WW estdo carregadas de lembrancas.
o L eebolo; watw "d& "d& Perpétua, 2020.
:::::‘:ji:::::: lzzz'mznl'ds xicaros Wﬁm
RIS ’ mandisca.;
:::f::i::i:i::: ]t&ﬂ‘lﬂt@,
S e 251 de dgua;

‘ ' sal wge»stsv.

Modo de Fazer;

CWWWW%QW&MIM@MW&EMWWw
d@fz/wsédmcelowwgalénlmlanfm@cmdwwmwwbolm
Tomale, pimentarde-cheirs; colonau; pimentds; melade de cheire~
| verde e sal o gosto: Refogue por 5 minulss. flenescente o dgua e
meéwmzhem mé&?&medw
- S@nemsmadioémmaa&%wsunfmemexwand&fwwww
- carne ndie coginhe demads, pono, nae desmanchon. Relire do foge e
- heserve. Smseywlda/, acrescente o arreg, o neste de cheire-verde ¢
se necessdnio; dgua. Dmco;mlwnd&pmmw 40 minutes.
S flpss o cogiments; neserve wm pouce de calde em wma, vasilha,
@celsqwasépm%mﬁa/p&dmd&mandéem mexende alé virarn
WWSmmwgalmhadw
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Ingredientes:
Vz/zﬁwde/vade/ l/%&d@&a/d:dmd@nmndé&ca;
206 ’ pimenlat
de toucinhe
.| Tomales

200 g decan e ’W‘ZZ’“’WZ
ponce paipena (ponco  cheinarvende a gost
pérdure) prézesgide:  sa o, goste:

gnvwna/fw,ne/a/gaande, cologue o Toucinhe pora
ale viran torresme; softands toda o

Apés, adicisne o carne de porce ¢, quands ficor bem

M WW&W&W@@W% oulhes

“Essa receita é tipica da minha
comunidade e muito apreciada pelos
sertanejos. Ela é o prato principal nas
festas religiosas da semana santa e nessa
época substituimos a carne pelo peixe”.

Perpétua, 2020.

Feijao-verde I
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Pmdapzw

Ingredientes:
200 %d@msa/d@nﬂh&mimd&fzﬂade;

200 ml de calds de carnne de bode, dogalmha/ewde
&uMca/m&a/?Mib:

IOOmIolaégua;
5aja/9mw.

Modo de Fazer;

Em uma vasilha, cel&q,uoa/mwssa/de/nu]hsv
e/&w,/e/nwlhe/csma/d?wa/, misturande
WWWW&@W@@@W
C‘ol&t%wa/nw/sswmw/.sao}a/wmé?xwa
/mefmIO minulos.

Relire do foge e regue com o calde da canne

“Antigamente, nas comunidades locais,

0 cuscuz era chamado de pao e nas refeigoes
as maes chamavam em voz alta ‘Vem comer 0
pao, menino!’, no caso o cuscuz.

0 nome permanece até hoje.”

Perpétua, 2020.







Receitas Salgadas

B G’/UL/LG/ de/ “Essa receita tem gostinho de infancia
Wy ! ” pois era servida no lanche. Trago algumas

-------------- adaptacoes na receita tradicional,

R colocando recheios diversos”.

BRI |ng|‘8dient68: Perpétua, 2020.

AR 100gd@ma/55a/de élww,gdhl,-

milhe- crisule pilade; 50%0[@WW

S 50 g degemade 3 colhenes de sopa de éles de
o Tapuees babagu;

oo 200ml dedgua hontels resco-a gosta:
o 100 g de quege coalhe

S contode em cubos;

sal axgmt&

— Modo de Fazer:

o Misture a massa de milhe, o goma e &

::::::::::::::i 5&/, CG'IGW&MFWM a/d?ua/@semfz/w

R ammsmatéobte/vumwcmal‘érwiaxw

SRR nwlda/va/mazssw.gepa/wmquum/smm,
S celeque o quede ne meis e feche, moldands

S emferma de pequenss bolinkos. Prepone uma

L panelo com éles quente e frile; virands os ladss.

i Emouma vasilhes coloque o éles de babagu,

ORI &Wém/aa/s 59//144 dehe/zl‘e/a?afgmt&

St Siwa s belinhes com o methe d parte.
Pode sern serwide come aperidive ow come

acempmdwmwt& de saladas.
66
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C “A carne de bode é um dos principais
M@ ’ alimentos locais, sendo também a mais
propicia as condicoes climaticas do semiarido.

Utilizo bastante nas minhas receitas para
Ingredientes: incentivar o seu consumo no lugar da carne

bovina, que traz muitos prejuizos ambientais,

500 g de canne de bode; além da carne de bode ser mais saudavel.
[ tomalte; Perpétua, 2020.

| cebola;

| pimentae;

| pimentarde-cheins;

I colher de café de colonaw (wrcum);

Y5 mot (mage) de cheino-verde (coenlns e cebslinka):
élwde/babagzwa/?edb;

mlw?mtm

Modo de Fazer;
Corte Todes o Tempenss e/celeq,u&/lcmter

com ¢ éles; &osle/zmye/a/ca/uwlémpaze/

 Refogue pon 0 mintes e fogo b
: 5ernime/nmend&8mw?wdw cologue o
W@WWWWW
brands; por 40 minules, ebservands e
amacenihnd&dwwrwcasm
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Receitas comunitarias de
quintais: Antoniel, Perpétua,
familia e beneficiarios da
capacitacao local.

semiarido
Ressténcia&
\guidade &

§ AR




Doces e Bebidas

A palma shake é uma receita que foi criada,

inspirada nas oficinas de Ecogastronomia e

R : . Gastrotinga, feita para trazer novidade ao
o Ingredientes: paladar dos jovens e incentivar uso da palma

o 200 g de palma; na alimentacgo da comunidade.”
| limae verde; Antoniel, 2020.

S 3 bananas grandes;

oo 350 m/oled?ua;

200 ml de lete de gad;

.............. mdmd@m/alww

~ Modo de Fazer:

 Retine.os espinkos da palma.com umafaca

. wnw@nd&pd&modepmpe/@.bem, lave,

S cente emcubos. Coloque no liguidificadst com o /

IR dw&&swn&d&/anﬁ&, bal‘end&fz%5nMuIM.

o (Cee o suce e heserve

o Om sequida, conle as bananas em redelas e

WWW/W%WWWM&

S leile e o melage de cana: Balos e coloque ass

poucss o suce da palmao, olé obler um creme.

i Celeque em uma vasilha e leve & geladeina,

S pehne minime 9 heras. fintes de servin, bala

,,,,,,,,,,,,,,, o i liguicifcadon para fican mas

chemeso: ,S’t/waxgdad&

n



Doces e Bebidas

“Esse suco foi criado para valorizar as

’ P~ frutas do quintal, que da um frescor nos
R lm’%a/ 4 /M?’LCLG’ dias quentes do semidrido piauiense”.

N AntﬂniELZUZO.

= Modo de Fazer;

i Retine o8 espinhes da palma; lave

e conderas em cubos.

 Coleque o palma no liguidificadon
Lo adiciene o sume de limae; as
BERR laranjas e bala por 5 minules,

::::::::::::f: Cw&swwow/&q,w—&deuoﬂ'w
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S uce de/ W/ “A cajuina é um produto tradicional

‘= no Piaui e feito aqui na comunidade. 0
R cemv IW processo é artesanal, sem adi¢ao de acticar
R e conservantes. Eimportante valorizar essa
Ingredientes: b bqbida_, pois e!a.e.sté sendo t.rocada_l qela§
SRRRRI ebidas industriais; e consumir a cajuina é
o Lgamnaga de cojuina antesanal; garantir os cajueiros nos quintais”.
o 2 lumses vendes; Antoniel, 2020.
L heatelafpesco o gosts;
S gelea geste:

= Modo de Fazer:

S gn'vwna//a/z/w/, celeq,ue&sum,&deodea

o umees, ww Mﬁslhws de herteld e
o geleageste: Siwa gelade:

-------------- A cajuina é uma bebida tradicional, artesanal e natural,
--------------- reconhecida como simbolo cultural da cidade de Teresina,
--------------- Piaui, e nomeada como patrimonio cultural pelo Instituto
TR do Patrimdnio Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN), que a
--------------- descreve nao como apenas uma simples bebida, mas como
um simbolo dos lagos entre as familias produtoras.
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Doces e Bebidas

"0 manaué é uma receita de bolo que
. . aprendi com a Perpétua, sendo uma receita
Ingredientes: p daavd delae qﬂe estd se perdendo, pois
500 g de farinho, de pubo; poucos jovens sabem fazer”.
3 oves de galinhardarguiné (angsla ew capsta): Antoniel, 2020.
200 %de/ ww&wsw/w/ade‘
200 %de,wpad(mmfwdm
200 ml de leite de gade fpescs;
2 colheres de mwdhgwd&gad& (yah/wgﬂ)

mdag&a/?edt&
Modo de Fazer;

Em uma, vasilha, cslwwéa/u)dmd@fm&w,
o5 oves, o lede, a//w/.spa/de//wfwdtmwe/w
ai'ée(zte/vwmmw&swhsnwg&m

Aos poucos, colsque a massa ne liguidificader,
baprew5deb4 e n&W acrescenle o
coco ralads; W&mm 2 minutes.

D%MwbmwmswmmWWM

omsamWW—meo graus poty
35 minutes. Rewwdwﬁomm&dm%;ruam
,S’i/wa//w?ad&cem&mdmdexcanm
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Doces e Bebidas

- Ingredientes da massa:

S 3naiges pequenas de macaxeino;

 2colhenes de sopade manteigade gads (jonnofo)

U sal ageste:

~ Ingredientes do recheio:

oo 3 bananas;

St 200 g derapadunas

S 150 g de castanha de caju Tornada e Triturada.

= Modo de Fazer;

RER D%ca/.sq,u&, corle e coginhe o macaxeina com

50/-0%9“,/&@117&@0[0«&%%09&%@%5@

criiinn Emosequida esloque o manleiga de garrafe

Ll e conlinue amassande alé vinar wma massa

DEBREE hemeg»érww mmegouw prenta, pana, meldan.

B gmwmﬁmd&pd}gwumm disthibua o

nwnl’end&w%paémn&&mwiiywm
Reserve.
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“A farinha de trigo é um dos 4 graos mais
consumidos no mundo, ameacando a
diversidade local. A receita da pizza foi feita
com a macaxeira cultivada pelo meu pai,
usando o que temos na terra, promovendo
produtos sem agrotdxicos e locais”.

Antoniel, 2020.

gmunw/palwlwcslsthwwdumwﬁZhdwwm
mwd&éw@/mwwm alé virar
wma colda grossa. Aerescente as bananas certadas
em redelas @WWWWF‘%Z minules.
Reline ds foge e deixe esfpior um pouce:

A sequir, distribua no, bose da pizza e finalize
com a caslanha dy caju. fma&ﬁmfuw—
aq,wea'd&axlgo ghaus e deixe assande per 25






Beiw de nalma com
c%diajbananw

- Ingredientes da massa:

S 260 g de foninka de beijus

ot ] ceragdn de banana;

L Ico;wdmmde/laalm

S 150 g de galinka caipira cogidas e desfiada (aqui
Mu%&%wwsmd&dmwewaﬂb
RN mesmuummwm&

St des 3

L U cebelag

 2colhenes de sopade manteiga.de gannafe

o Zdenl'ude/alhs:

R meww(mewwmw

Modo de Fazer:

.............. consisténcia d@fszfwﬁ,& e heserve.

N RMMWMAWML{GAC{&CW&M

o bananag até aleangar o parte branca interna,

i lave e conle em nodelas. Paralelamente, coloque

ma/fmlw/a/cemé?uwwﬁs?&& q,uami&%t{lw,/o
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“Essa receita foi inspirada em um prato
tipico da Chapada Diamantina, que eu
conheci através de uma baiana.

Como se tem muita banana no meu
quintal, aproveitamos para trazer novos
sabores para o meu assentamento”.
Antoniel, 2020.

lev,penlmnda/&cmmda/bunam
deixande per 5 minules. Coe, /a/ue/amé,guw/
e deixe esconnends.

gmse?uxdw, WMMDW ce/eq,uea/
nwnteéywdegama&wom%e?ue&alh&@w
cebola. flerescente o coragas do banana e
WMIO minules.

Por allime; adicione o sal e o cheiro~vende,
taln,fwe/de/sli?u@. gmseyuida, numa vasidha,
Mﬁmvcmg&&dwbumme/&w
dagiadeve//wse/w&
dtzmé&wwnmswdebe%v/@wnwdwédwe/
dwc@/:wﬁ/mmuwt& (/ire o lads;

m&/aeoheé&@gwhe, deixands mais um
minule. Repila o processo ate acabar o necheis:



0 coracao da banana, também conhecido como flor da
banana ou umbigo da bananeira, é considerado uma
PANC e tem esse nome devido ao formato, que lembra
0 coragdo, porém a parte consumida é a interna, que é
branca e parece um piao.
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Um dos resultados mais importantes apds o
Intercdmbio em Ecogastronomia para Jovens
rurais do Semiérido, que ocorreu em 2018 no
estado de Sergipe, organizado pelo projeto
Dom Tavora, no ambito das acdes do FIDA/Se-
mear Internacional e do Slow Food Brasil, foi
a continuidade do interesse dos jovens pela
gastronomia e a busca de habitos saudaveis
em suas escolhas alimentares.

Essa colecao de depoimentos e experiéncias
é fruto de entrevistas realizadas um ano e
meio depois da experiéncia para entender o
que mudou na vida dos jovens. Os registros
mostram os efeitos e as agdes de promocao
de boas praticas, com foco na gestdo de co-
nhecimento, inspirando e proporcionando or-
gulho para outros jovens, na sua atuagdo de
fortalecimento dos sistemas alimentares sus-
tentdveis através do ato de escolher ou pro-
mover alimentos locais, contribuindo para a
seguranca alimentar e nutricional.

Com este capitulo especial, pretendemos ecoar
as iniciativas, relatos, reflexdes e processos mul-
tiplicadores desses jovens para que, ao mesmo
tempo, possamos afirmar o importante papel
da formag&o para jovens rurais. Esperamos que
essas experiéncias sejam norteadoras de novos
projetos e/ou politicas publicas para os jovens,
contribuindo para a permanéncia deles no campo
e garantindo a sucessdo da terra.

Importante sublinhar que a juventude rural sdo
pessoas entre 15 e 29 anos (Estatuto da Juven-
tude, Lei 12.852/2013), mulheres e homens, da
agricultura familiar, da reforma agréaria e dos
povos e comunidades tradicionais: indigenas,
quilombolas, pescadores artesanais, quebra-
deiras de coco, ribeirinhos, extrativistas, entre
outros. Sdo jovens do campo, das florestas e
das aguas, que segundo o IBGE (2010) somam
8 milhGes de pessoas e cerca de 27% da popu-
lagdo rural brasileira.



Escolhas alimentores
conscientes dos jovens
Wecemevcanyzw

Cristiano Bezerra,
Projeto Dom Tavora, Sergipe .\

"0 impacto do intercambio em
Ecogastronomia, influenciou

diretamente em meus habitos
alimentares”.

“O intercambio para mim foi maravilhoso e gos-
taria que se repetisse varias vezes. Eu passei a
observar que estava me alimentando muito mal,
comendo muito trigo, muitos produtos industria-
lizados, e comecei a me alimentar melhor, com
produtos de origem organica, sem agrotoxicos,
valorizando o que a gente produz aqui na minha
comunidade. Também mudei a forma de ver o
nosso bioma brasileiro, nossa Caatinga, abrindo
uma nova percepcao para mim, e de querer des-
cobrir novos ingredientes locais”.

O mundo rural é um laboratério vivo em tec-
nologias sociais e a vontade de melhorar seu
espaco de vida para nele permanecer é o de-
sejo de muito jovens rurais. Nessa perspectiva,
as inovacdes de convivéncia com o semiarido
ainda nao alcangaram muitos jovens e, para
eles, representam um meio de educagdo socio-
ambiental, como acrescenta o jovem Cristiano:
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“O intercambio também me deixou muito curio-
so para pesquisar sobre diferentes formas de
utilizacao da agua da chuva no semiarido, como
os sistemas de cisterna e também a captacao de
energia fotovoltaica, que sao placas solares usa-
das para cultivar os alimentos no periodo da seca
como a palma, o xique-xique e o cordeiro. Des-
cobri que estao aplicando muitas tecnologias no
semiarido, o que pode ajudar a permanéncia dos
jovens no campo e na alimenta¢ao das grandes
cidades. Eu gostaria de estudar isso”.

Nos ultimos anos, o interesse e a participagao
dos jovens rurais em temas transversais a segu-
ranga alimentar e nutricional é crescente e a pro-
ducdo de alimentos tem sido uma ferramenta de
empoderamento nas maos deles.

Inquestionavelmente, os jovens rurais carregam
em si uma enorme bagagem de conhecimentos
técnicos e saberes sobre a produgao agricola, o sis-
tema de distribuicao alimentar, politicas publicas,
técnicas tradicionais de cultivo, variedades criou-
las, entre outros. Porém muitos ndo sabem como
conserva-las, aplica-las ou promové-las em suas
rotinas ou em suas atividades profissionais.

Diante da exposicao e acessibilidade dos jovens
ao mundo virtual, é preciso trazer para eles uma
educagdo holistica, ampliando o didlogo entre
tradicdes e modernidade e permitindo, de for-
ma dialética, o empoderamento e geragao de
novos conhecimentos do ato de comer, cozinhar
e gerar conhecimentos através do alimento e de
um sistema alimentar sustentavel.

Educacas
WM&W

campe e no, meso,

Paulo Freire, educador e pedagogo, defendia
que a educacdo deve se conectar ao quoti-
diano dos estudantes e as experiéncias deles.
Transformar as fragilidades do semiarido em
oportunidade é um meio de ampliar as estra-
tégias e solugdes coletivas, impulsionadas pe-
los jovens nas universidades, na Escola Fami-
lia Agricola ou outras instituicoes de ensino,
conforme sua vivéncia com o semiarido.

O bioma caatinga ainda é pouco estudado
e os registros, de maneira formal, ainda séo
limitados diante da sua diversidade. Nesse
contexto, o intercambio em Ecogastronomia
teve como base metodolégica a pesquisa da
origem do alimento in loco e sua representa-
tividade no semiarido.



Projeto Pr6-Semiarido, Bahia

A jovem Marcela Magalhaes, Projeto Pré-
-Semiarido — Bahia, é estudante na area de
técnica dos alimentos no Instituto Federal
Baiano (IF Baiano), campus Senhor do Bon-
fim, e sua participagdo no intercdmbio am-
pliou seus parametros nas pesquisas acadé-
micas sobre os alimentos da caatinga ainda
pouco consumidos.

Marcela Magalhaes,

“Participar do intercambio em
Ecogastronomia me instigou a
desenvolver novas pesquisas
para valorizacao dos frutos
regionais e o desenvolvimento
sustentavel da produgao de
alimentos. E foi nessa perspectiva
que, juntamente com os docentes
e 0 IF Baiano, conseguimos
desenvolver alguns produtos
para a exposicao na Feira de
Ciéncias do Campus, em destaque
0 projeto de biscoito enriquecido
com farinha de palma e também
a barra de cereais acrescida de
produtos da agricultura familiar:
acerola, licuri e mel”.

Esse trabalho desenvolvido com os alunos do
curso técnico em Agropecudria foi submetido
ao lll Simpdsio Estadual de Pesquisas e Expe-
riéncias em Agricultura Familiar e Desenvolvi-
mento Rural, que aconteceu na 10° Feira Baiana
da Agricultura Familiar e Economia Solidaria,
recebendo a 3* colocacdo no evento.
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A jovem Andreane afirma a importancia da

educagdo no campo:

“0s jovens, para valorizar a
Ecogastronomia, precisam ter um
trabalho continuo de educagao do
alimento voltado para os diversos
ingredientes do semidrido, onde
irao descobrir a importancia dos
produtos locais nos alimentos
para obter uma melhor producao
e comercializacao”.

Para ela, a experiéncia com a Ecogastrono-
mia foi enriquecedora, pois abriu seu olhar
para a ampliagdo do uso de frutas e plantas
comestiveis que ndo sabia que poderiam
usar na alimentagéo, apesar de sempre valo-
rizar a biodiversidade do semiarido. Com
esse conhecimento, Andreane compartilhou
com a comunidade os resultados e as infor-
magSes compiladas na cartilha e adotou es-
sas referéncias para a sua culinaria pessoal.

Vale ressaltar que sem educagdo ndo ha
consciéncia do valor dos alimentos e, faltan-
do esta competéncia — reconhecer a quali-
dade e o valor —, o Unico critério de esco-
lha serd o prego. Neste caso, obviamente,

a agricultura industrial saird vencedora: uma
agricultura orientada para o mercado, que
pode reduzir os pregos, pois tem o poder ou
a arrogancia para fazé-lo (Carlo Petrini, 2012).

Andreane da Silva,
Projeto Procase — Paraiba



Jovens
mmwnd&éaum

Aparecida Silva,
PVSA do Piaui

Acreditamos que os jovens tém uma incrivel
capacidade de entender e responder aos de-
safios com que interagem todos os dias em
suas realidades, dispostos a usar todos os re-
cursos disponiveis para mudar o mundo em
que vivem.

Reconhecer os quintais como um espacgo
de aprendizado e experimentos dos jovens
rurais para a geragao de renda ¢ investir na
autonomia deles. Diante desse contexto, o
intercambio promoveu trocas de experién-
cias entre as associagdes e cooperativas, nos
seus processos de producdo e comercializa-
cdo para a formagao de rede.

Revelando o seu perfil de jovem empreende-
dora, Aparecida Silva, do PVSA do Piaui, relata
o impacto da atividade para ela.

“0 intercambio para mim foi
um grande privilégio, pois pude
passar para as mulheres da

associacao comunitaria toda a
importancia da Ecogastronomia
e 0 uso dos ingredientes locais”
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“Em sequéncia, fomos convidadas para uma for-
macao sobre o Semiarido e a AMAE (Associacao
de Mulheres Agricultoras) foi contratada para fa-
zer alimentacdo durante quatro dias. Eu organizei
o cardapio, onde foram feitos alguns pratos que a
gente fez la no intercimbio e ampliando com os
ingredientes dos quintais.”

Com essa tendéncia, as iniciativas voltadas a
geragao de trabalho e renda para os jovens ru-
rais podem contemplar tanto as atividades agri-
colas quanto as nao agricolas, como o turismo
rural, a ecogastronomia, hospitalidade, restau-
racao, entre outras ofertas no campo, que pos-
sam fortalecer os empreendimentos coletivos.

Segundo pesquisa do Sebrae 2017, o perfil do
novo empreendedor brasileiro é jovem, entre 18
e 34 anos, e a demanda cresceu de 50% para
57% entre o ano de 2016 e 2017, o que represen-
ta 15,7 milhdes de jovens que procuram informa-
¢oes para abrir um negdcio ou com uma empresa
em atividade no periodo de até 3,5 anos.

“A oportunidade foi um estimulo e juntamente
com duas amigas criamos um grupo para pres-
tar servicos para eventos no municipio, propon-
do um cardapio mais natural possivel, e o carro
chefe é o suco de palma. E trabalho formigui-
nha porque a gente ainda ndo tem uma cozinha
profissional para trabalhar, mas, com os jovens,
acredito que somos capazes de manter e re-
cuperar a nossa caatinga. E dentro dela trazer
alimento saudavel e sobreviver dela...de forma
justa e sem agressao”.

Jovens ne res do.
cullura alimentor,

a
sequranca alimentarn

A chegada dos alimentos ultraprocessados? e
a melhora da renda familiar contribuiram para
a busca produtos diferentes dos produzidos na
roga. Esse fenébmeno se amplia ndo somente
para os jovens, mas para muitas familias, que
chegam a vender a sua produgao agroecoldgica
para comprar produtos industrializados.

Uma das solugdes encontradas para minimizar
essa tendéncia no meio rural, que muito afeta
os jovens, é a acessibilidade de informagdes
sobre os sistemas alimentares e como uma ali-
mentagdo saudavel proporciona bem-estar para
O corpo e para o meio ambiente, sem precisar ir
muito longe, apenas consumindo o que se pro-
duz nos quintais e nas rogas da comunidade.

A valorizacdo das diferentes tradicoes culina-
rias resgata o valor cultural do alimento, dan-
do énfase a memoéria alimentar de um povo,
regido, pais, enaltecendo o acesso a alimen-
tacdo saudavel com respeito a biodiversidade
de um territério.

3 Segundo o Guia Alimentar Para a Populagéo Brasileira, 2014, existem trés
categorias de alimentos baseadas no grau de processamento: “alimentos in na-
tura” e “minimamente processados” (milho); “alimentos processados” ( farinha
de milho); e “alimentos ultraprocessados” (salgadinho de milho).



Vandielson Silva,
Projeto Prd Semidrido — Bahia /&8

“Hoje os valores estao invertidos
e as pessoas valorizam mais 0s
alimentos industrializados que os

alimentos da terra, aquele que o
agricultor bota a mao na massa
para produzir para nos”.

“Foi muito importante a participagdao dos jovens
no curso de Ecogastronomia e percebi que hoje
existem muitos alimentos que sdo praticamente
banidos da nossa sociedade.. Quase mais nin-
guém conhece receitas tradicionais que se per-
deram ha algum tempo; receitas que minha avo
fazia e ela passou para a minha mae e que eu ja
esqueci... Se cada jovem comecar a buscar e trazer
de volta uma receita tradicional, somente uma re-
ceita, cada um, quantas receitas que se perderam,
com o tempo, ndo seriam trazidas de volta a nossa
mesa, valorizando um produto local?”

A experiéncia do intercambio revelou ao jo-
vem que uma receita tradicional ndo repre-
senta apenas sabores e memorias afetivas,
nela se imprimem as relagdes sociais, heredi-
tarias de uma familia, a diversidade agricola
e o respeito ao homem do campo, que ma-
nifesta em seu trabalho um ato de resiliéncia,
ante a chegada agressiva dos produtos indus-
trializados na mesa da populacao rural.
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Flaviana de Lima Silva,
Projeto Paulo Freire - Ceard

Em uma era de grande incentivo a alimentos in-
dustrializados, que padroniza sabores e amea-
ca os habitos alimentares tradicionais, surgem,
em contraposi¢do, movimentos de valorizagéo
dos sistemas alimentares locais. Acompanhan-
do esse ritmo, jovens rurais vém se posicionan-
do, produzindo suas criagdes e resgates por
meio dos produtos de seus quintais.

Experiéncias como o da Flaviana de Lima Silva,
do Projeto Paulo Freire — Ceard, sdo inspiragdo
para os jovens do semiarido.

“Depois do intercambio, aprendi a
dar uma importancia bem melhor
aos produtos de meu proprio

quintal. Me despertou a pesquisar,
fazer novas receitas e evitar

desperdicio”.

“A experiéncia que tive no curso de Ecogas-
tronomia me fez voltar com a cabeca cheia de
ideais. Como lideranca comunitaria, presidente
de associacdo, ja busquei juntar a comunidade
e fazer uma palestra cujo tema foi ‘Os produtos
alimenticios da nossa terra’. E muito importante
o envolvimento dos jovens nos espacos onde
falamos de Ecogastronomia. Por isso aqui em
Sobral temos uma rede de feira agroecologica
coordenada por mim onde temos como foco



a juventude. Buscamos trazer esses jovens para
a feira e estamos conseguindo com o resgate de
antigas receitas feitas com os produtos organicos
dos nossos quintais.”

A forma como os alimentos sdo produzidos,
processados, distribuidos, comercializados e
preparados para o consumo humano é crucial
na luta contra a nutricdo inadequada e uma
forte ferramenta na divulgacéo de sistemas ali-
mentares mais sustentaveis e dietas diversifica-
das e saudaveis.

Para concluir, as experiéncias citadas nos reve-
lam que quanto mais os jovens rurais conhecem
a realidade e potencial do campo mais reforgam
a sua identidade, empoderando-se por meio do
conhecimento e desenvolvendo autonomia nas
suas iniciativas.

Conhega a publicacao Ecogastronomia
para jovens rurais do Semiarido

Ecogastronomia
pafa jovens nurais
do Semidrido

Atividades do | Intercambio em Ecogastronomia

93



Conhecendo as comunidades...
aprendendo novas receitas!

Making of: unidos pelo alimento

--------
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o Registrando historias...
S promovendo 0S quintais!
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Comunidade S2o José dos Cocos
Ipiranga do Piaui - Piaui
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Assentamento Sao José
Valenca do Piaui - Piaui
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_ Estamos ligados nos 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
a (ODS) para transformar nosso mundo.

4 ‘ Saiba mais acessando https://nacoesunidas.org/pos2015/.
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