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Y en los patios productivos, el suelo
débil es fuerte, sembrando varios
cultivos, ahora hay un norte, como
producir sin dafiar nuestro suelo ni
esperar la suerte.

Se produce pepinillo, mandioca,

y melon, frijoles, maiz y sandia,
guanabana y papaya. Anacardo,
coco y guayaba, perejil, remolacha
acerola y pimientos.

Y todo esto se hace sin fuego y sin
veneno, con manejo ecoldgico para
mejorar el terreno, campesino
inteligente, con un patio diferente,
leche y miel estan naciendo.

La gente ya vende lo que sobra e la
produccion: se venden a la escuela
los productos de nuestro piso; la
economia crece, la salud agradece
y enriquece el serton.

Argumento y Versos: Erivan Camelo
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Dresentacisn institucional

El Fondo Internacional de Desarrollo Agricola
(FIDA) es una agencia de inversién de las Na-
ciones Unidas (ONU) que, en asociacién con los
gobiernos estatal y federal, realiza acuerdos de
préstamos y donaciones para apoyar el desar-
rollo rural, especialmente la agricultura familiar.
En Brasil, el principal foco de inversién de FIDA
es la region semiérida, donde promueve accio-
nes de generacién de ingresos, agricultura, co-
operativas, asociaciones, acceso a mercados y
agroecologia.
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Invertir en la poblacion rural



Unidad Federativa: Piaui
Financiamento FIDA: US$ 20 millones

i O ‘l}. Gubernamental: US$ 10,1 millones
SEMIARIDDEZ

Familias Beneficiarias: 22 mil
Jovenes: 3.832 m|| (alcance) / 5.400 m|| (meta)

Unidad Federativa: Ceara
Financiamento FIDA: US$ 40 millones
Gubernamental: US$ 40 millones
Familias Beneficiarias:60 mil
Jévenes: 16.052 mil
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Unidad Federativa: Paraiba

Financiamento FIDA: US$ 25 millones
Gubernamental: US$ 15,5 millones

Familias Beneficiarias:22 mil

Jévenes: 1.570 mil familias encabezadas por jévenes

@ SERGIPE
. -BAHIA

DISTRITO

""" FEDERAL

Unidad Federativa: Bahia
Financiamento FIDA: US$ 45 millones
Gubernamental: US$ 50 millones
Familias Beneficiarias: 61.963 mil
Jévenes: 17.990 mil

Unidad Federativa: Distrito Federal

e 3%0) 1M Financiamento FIDA: US$ 125,3 millones
gy DOM HELDER Gubernamental: US$ 42 millones
Familias: Beneficiarias: 74 mil

Jévenes: 39 mil




Dos de los pilares mas importantes que apoyan
el FIDA'y sus proyectos son (1) el apoyo a la me-
jora de la seguridad alimentaria y nutricional y (2)
la reduccién de la pobreza en las zonas rurales.
Para ello, el FIDA fomenta el fortalecimiento de
las actividades dirigidas a las mujeres, los jéve-
nes y los pueblos y comunidades tradicionales
como publicos prioritarios.

El FIDA ya hizo posible, mediante préstamos,
pagar aproximadamente US$ 300 millones para
ejecutar trece proyectos en Brasil. Actualmente,
en 2020, se ejecutan seis proyectos, llegando a
250 mil familias directamente beneficiadas. Ade-
mas, existen programas de donacién del FIDA,
con un enfoque en la gestién del conocimiento,
como el Programa Semear Internacional (PSI).

PSI opera en Brasil, con los siguientes ejes: Mo-
nitoreo y Evaluacién, Comunicacién, Gestion
del Conocimiento, Didlogos Politicos y Coope-
raciéon Sur-Sur, con su gestion apoyada por el
Instituto Interamericano de Cooperacién para la
Agricultura (IICA).

El programa trabaja junto a los seis proyectos
apoyados por el FIDA en Brasil, fortaleciendo
sus capacidades mediante la realizacién de acti-
vidades que estimulan la informacién y el cono-
cimiento. El objetivo es facilitar el acceso a co-
nocimientos, innovaciones y buenas practicas en
contexto para convivir con la regién semiérida.

iConozcamos un poco cada zona!
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Monitoreo y
Evaluacidn

Se imparten periddicamente cursos de formacion a técnicos y técnicas de estas areas, con la pro-
mocién de reuniones en grupos de trabajo y la participacién de profesionales de otras institucio-
nes. Un sistema de gestién integrado comun a todos los proyectos FIDA en Brasil, Data.FIDA, es
el gran producto desarrollado por Semear Internacional en este componente, que contribuye a
incrementar la calidad y precisién de la informacion recopilada y procesada por los proyectos.

&4, \ Gestdodo
80 /J Gestion del
Conocimiento

Capacitaciones, intercambios, reuniones tematicas y seminarios son las principales actividades que
se desarrollan para fortalecer el saber y el intercambio de conocimientos entre proyectos, involu-
crando a técnicos y técnicas, beneficiarios y beneficiarias. Los temas mas trabajados son: acceso a
mercados, agroecologia, género, gastronomia y caprinovinocultura. Muchos de estos eventos re-
sultan en publicaciones que, en formato impreso y/o digital, contribuyen a la mejora y visibilidad de
estas buenas practicas y experiencias exitosas.

Comunicacion

Componente que se relaciona a todos los demas, la comunicaciéon de Semear Internacional utiliza
varios canales, como el portal y las redes sociales, para hacer llegar el conocimiento y la informaci-
6n a los méas diversos publicos. En el sitio estan disponibles, por ejemplo, las publicaciones (Libros,
Cartillas, manuales y estudios), el acervo de videos y fotos y el banco de buenas practicas ya catalo-
gadas, ademas de textos creados semanalmente y diseminados entre los proyectos FIDA.



Coopera¢ao

Cooperacion
Sur-Sur y Didlogos
politicos

Promover nuevos conocimientos y redes a través de la internacionalizacion de sus acciones:
este es el objetivo de la Cooperacion Sur-Sury triangular. A través de intercambios, capacitacio-
nes y seminarios en los que participan paises de América Latina y Africa, se abordan temas de
interés comun en la agricultura familiar, identificando técnicas y practicas que pueden ayudar a
los trabajadores rurales en su vida diaria.

Ademés, el PSI trata de facilitar el didlogo sobre politicas publicas, con miras a apoyar espacios
destinados al debate entre sociedad civil, gobiernos, academia y socios.

Conoce mas sobre las acciones del PSI: visita nuestra biblioteca y accede a los eventos
realizados para estar al tanto de nuestras acciones y Unete a la red para la difusién de
buenas practicas en la region semiarida, accediendo a www.portalsemear.org.br
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Esta publicacion trata sobre una combinacion de
temas trabajados por el PSI durante sus tres afios
de ejecucion. Queremos ofrecer a los lectores un
poco de lo que difundimos a través de nuestros
intercambios y cursos: alimentacion saludable y
regional, seguridad alimentaria y nutricional, ju-
ventud rural, equidad de género y gastronomia.

Lo mas destacado sera la gastronomia, que se
hizo adn mas rica en consonancia y comple-
mentariedad con los patios productivos (acti-
vidad impulsada por el FIDA). Esta feliz unién
dio lugar al término Gastroquinta.

Sin embargo, antes de llegar al tema princi-
pal, queremos recordar qué nos trajo aquiy de
lo que estamos muy orgullosos. Después de
todo, el acto de cocinar da lugar a reflexiones
sobre el origen de la alimentacién, rescata las
practicas culinarias familiares, ensalza la impor-
tancia del cuidado de la tierra y reconoce el
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Jovenes participantes en el 1.° Intercambio de Ecogastronomia

importante papel del productor y de la pro-
ductora rural. En este sentido, la gastronomia
en el campo se posiciona como un acto de re-
siliencia a la estandarizacion y colonizacién de
los alimentos, al entender que cocinar es un
acto agrario y comer es un acto politico.

Iniciamos nuestro recorrido por los recuerdos
que fortalecen este tema, volviendo al afio
2018, cuando realizamos el intercambio en
Ecogastronomia, en la regién del bajo Sao
Francisco, en Sergipe, en la linea de los princi-
pios del Movimiento Internacional Slow Food
(SFI). Nuestro evento incluyé a 30 jovenes ru-
rales de la regién semiarida, beneficiarios de
proyectos apoyados por el FIDA.

Los resultados fueron la creacién de un grupo
fuerte de jovenes que se comunican y compar-
ten experiencias hasta el dia de hoy y, ademas,
una publicacién sobre el intercambio, con re-
cetas que desarrollaron y probaron estos jéve-
nes con el apoyo de reconocidos chefs brasi-
lefios. De hecho, vale la pena echar un vistazo
al sitio web de Semear Internacional y acceder
también a esta publicacién.

A continuacién, se llevé a cabo el I Encuentro
de la Juventud Rural del Semiarido Brasilefio,
en abril de 2019, en Picos, Piaui, que reunié a
500 personas, entre las cuales 355 del nordes-
te. El tema del evento fue “Los nuevos desa-
fios de la sucesion rural para los jovenes de la
regiéon semiarida brasilefa”.




Estos eventos, ademas de brindar coberturas
tematicas, asistencia técnica, intercambios, ex-
pansion e innovacién en sistemas de produccién
tradicionales y alternativos, también dan una ca-
racteristica Unica a los proyectos apoyados por
el FIDA en la region semiarida del Nordeste bra-
silefio. Cabe destacar que crece la participacion
de los jévenes del campo junto a los proyectos
y eventos llevados a cabo por el PSI, fenémeno
gue genera nuevas demandas y misiones, parti-
cularmente para las actividades de destinadas a
beneficiar y comercializar la produccién local.

Entendiendo la importancia de involucrar a los
jovenes como aliados en el Decenio de la Nu-
tricién, el FIDA adopta estrategias participati-
vas y temporales para responder al entusiasmo
de estos jovenes centrados en la produccion y
distribucion de alimentos. Asi, la gastronomia
se ve como una alternativa para el empodera-
miento y (re)aproximacion de la tierra y la pro-
mocién de la produccién agroecoldgica.

De esta forma, esta publicacién trae tanto con-
tenidos tedricos como sesiones practicas desar-
rolladas a partir de los discursos y las manos de
hombres y mujeres jévenes de proyectos apoya-
dos por el FIDA. Describieron sus experiencias
y expectativas con Gastroquinta y literalmente
se ensuciaron las manos para producir recetas
con alimentos de dos biomas brasilefios: la ca-
atinga, con predominio de xerdfilos, a ejemplo
de los cactus; y el cerrado. Y mas: el libro tam-
bién contiene recetas sabrosas y creativas que

demuestran el amor por la tierray la comida y la
dedicacién al colectivo y al semiarido.

Esta publicacion es un paso mas en la busqueda
del desarrollo rural sostenible, la afirmacién de
la juventud en el campo, la conservacion de los
alimentos regionales y el empoderamiento de
las mujeres en sus luchas diarias por asegurar la
agroecologia.

Agradecemos la coordinacién y el equipo del
Proyecto Viva o Semiarido (PVSA), socio direc-
to en esta obra, cuyos patios traseros activida-
des productivas dentro de su area de opera-
cioén sirvié como un hermoso escenario para
la preparacion de las recetas y la produccion
de las fotos que componen esta publicacion.
PVSA también proporciono todo el apoyo lo-
gistico necesario en el territorio.

Finalmente, agradecemos al resto de proyec-
tos, por marcar la diferencia en la vida de los
jovenes de la region semiarida y a cada joven
que participd en los eventos del PSI, asegu-
randonos de que las generaciones actuales y
futuras comprendan el valor de los alimentos
que provienen de la agroecologia, que se
siembran, preparan y consumen con celo.

Comer es un acto de amor, politico y
revolucionario. Seamos la revolucidon
que queremos nosotros mismos.

iBuena lectura y buenas practicas en tu cocinal




6venes participantes en el 1.%In
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La seguridad alimentaria en Brasil ha estado
marcada por los esfuerzos e iniciativas que
se realizaron en las Ultimas décadas, transfor-
mando acciones especificas y fragmentadas en
politicas publicas de manera inclusiva e inter-
sectorial, para combatir el hambre y la desnu-
tricion en el pais. A principios de siglo, en el
ano 2000, méas de 11 de cada 100 brasilefios
no tenian suficientes alimentos para comer, re-
gistrando un ciclo que se repitié de generacion
en generacion, particularmente en las regiones
mas vulnerables.

En el mismo afio, la ONU, junto a lideres de
189 paises, aprobd la Declaracién del Mile-
nio, que establece ocho metas para acabar
con la pobreza extrema en el mundo, conoci-
das como Objetivos de Desarrollo del Milenio
(ODM), con el fin de proyectar el deseo de un
mundo mas justo y digno. El primer objetivo
“Erradicar la pobreza extrema y el hambre”,
reducir a la mitad la proporcién de personas
que mueren de hambre, representé un desafio
importante para muchos paises en desarrollo.



“==" Sra. Rosemar, agricultora.
Assentamento S&o José, Valenca do Piaui - Piaui.

En respuesta a este desafio, Brasil lanzé el pro-
grama Hambre Cero en 2003 para cambiar una
historia de hambre, al establecer estrategias
para el desarrollo de la producciéon de alimen-
tos, la politica macroeconémica del pais, los
programas y los sistemas de proteccion social.

Este avance fue un gran aliado para la reanu-
dacién del Consejo Nacional de Seguridad
Alimentaria y Nutricional (CONSEA), érgano
asesor inmediato de la Presidencia de la Repu-
blica, integrado por dos tercios de represen-
tantes de la sociedad civil; lideres de pueblos
indigenas, quilombolas, movimiento de muje-
res, entre otros pueblos tradicionales de Brasil
y un tercio de representantes gubernamenta-
les, ampliando conceptos y entendimiento so-
bre la comida brasilefia.

CONSEA asumié el desafio de ser un motivador
para la elaboraciéon participativa del proyecto
de Ley Organica de Seguridad Alimentaria y
Nutricional (LOSAN) en el pais, responsable de
la institucionalizacion del Sistema Nacional de
Seguridad Alimentaria y Nutricional (SISAN) en
2006, con miras a asegurar el derecho huma-
no a una alimentacién adecuada con la imple-
mentacion de la Politica Nacional de Seguri-
dad Alimentaria y Nutricional (PNSAN), a nivel
federal, estatal y municipal.

En consecuencia, la Ley n° 11.346, de 15 de
septiembre de 2016, art. 3°, certifica: “La se-
guridad alimentaria y nutricional consiste en
la realizacion del derecho de toda persona al
acceso regular y permanente a alimentos de
calidad, en cantidad suficiente, sin comprome-
ter el acceso a otras necesidades esenciales,
basado en la promocion de practicas alimenta-
rias que promuevan la salud y que respeten la
diversidad cultural y que sean ambiental, cultu-
ral, econémica y socialmente sostenibles”.

En otras palabras: Todo ser humano tiene
derecho a acceder a tres comidas al dia,
todos los dias del aio, de forma saludable,
libre de pesticidas, coloreada por varieda-
des locales, como la comida de la abuela:
llena de sabores, llena de aromas, con un
toque de tradicion y memoria afectiva,
compartiendo el placer de comer bieny de
forma equilibrada con la familia.
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La agricultura familiar tiene una participacion sig-
nificativa en la producciéon de alimentos que va a
la mesa de los brasilefios e involucra a pequefios
productores rurales, pueblos y comunidades tra-
dicionales, pescadores artesanales, extractivistas
y asentamientos de reforma agraria.

Segun un censo agricola realizado en 2017 por
el Instituto Brasilefio de Geografia y Estadisti-
ca (IBGE), una encuesta realizada en mas de 5
millones de propiedades rurales en todo Bra-
sil registré que el 77% de los establecimientos

agricolas del pais estaban clasificados como
agricultura familiar. Ademas, la actividad em-
ple6é a méas de 10 millones de personas en sep-
tiembre de 2017, lo que representa el 67% del
total ocupado en agricultura.

Por lo general, la tierra en la que trabaja el agri-
cultor familiar es la extensién del lugar donde
vive, lo que genera una relacién particular de
respeto y proteccién a la biodiversidad local.
La pluralidad es otra caracteristica de los pro-
ductores, quienes muchas veces entienden la
produccién de subsistencia como destinada a
la comercializacion, lo que estimula cadenas
cortas y legitima la calidad de lo que producen,
puesto que es lo que comen, de acuerdo con
la realidad socioambiental de cada territorio.




Por lo tanto, considerando la importancia de
la agricultura familiar en el fortalecimiento de
la seguridad alimentaria, se consolida en Brasil
el Programa Nacional de Alimentacion Escolar
(PNAE), que establece la compra de al menos
el 30% de los productos de la agricultura fa-
miliar para componer el almuerzo escolar para
estudiantes de educacién bésica publica; y el
Programa de Adquisicion de Alimentos (PAA)
cuyo objetivo es la adquisiciéon de productos
de la agricultura familiar para atender a per-
sonas en situaciéon de vulnerabilidad social e
inseguridad alimentaria, atendidos por progra-
mas y entidades sociales.

Ambos programas contribuyeron a la estabili-
dad de la inseguridad alimentaria en Brasil y
se aplaudieron y nominaron por la ONU como
responsables de la salida de Brasil del “Mapa
del Hambre”, en 2014.

Al mismo tiempo, los resultados de los progra-
mas se reflejaron positivamente en la vida de
los agricultores y agricultoras, lo que genera
orgullo y empoderamiento, cuando vieron la
produccién de sus campos o patios abaste-
ciendo escuelas, guarderias, hospitales, entre
otras instituciones publicas.

Apasionados por las dindmicas socioproducti- I

vas, por el aporte de valor a los productos de
la agricultura familiar y por la generacién de in-
gresos complementarios para familias rurales,
jovenes y mujeres, amplian su participacién en

cooperativas, asociaciones y/o grupos de pro-
duccién organizados. De esta forma, asumen
posiciones de liderazgo, aportan nuevas pers-
pectivas y estimulan nuevos productos al mer-
cado, al abrir canales de venta. Este fenémeno
también contribuyé positivamente al equilibrio
de género, asi como a la creaciéon de empleo 'y
la redistribucién de ingresos en el campo.

Sin embargo, garantizar la seguridad alimenta-
ria y nutricional del mundo nos hace reflexionar
sobre las complejidades y debilidades del siste-
ma alimentario en su conjunto. De esta forma,
los movimientos sociales de la agricultura fami-
liar provocan una reflexién sobre el concepto
de seguridad alimentaria, que sostiene que ”
pueblo para ser libre debe ser soberano y esa
soberania pasa por los alimentos” (Movimiento
de Pequefios Agricultores — MPA).

Para ellos, la soberania alimentaria, mas que
un concepto, es el principio que orienta a los
campesinos en una propuesta alternativa de
produccién y consumo sostenible, y coloca a
quienes producen, distribuyen y consumen ali-
mentos en el corazén de los sistemas y politi-
cas alimentarias, por encima de las exigencias
de los mercados y empresas alimentarias.

i70% de los alimentos consumidos en
Brasil es el resultado del trabajo de mujeres,
hombres y jovenes que viven y producen
en el campo!




Mas comida en
e/p]al‘evqnwfm

desperdicio

La forma como se cultivan, cosechan, proce-
san, almacenan, distribuyen y comercializan
los alimentos puede ser tanto una aliada para
garantizar el derecho de acceso a alimentos
saludables y regulares para todos como una
amenaza para la seguridad alimentaria y nutri-
cional, causando impactos negativos a la cul-
tura alimentaria y la biodiversidad local.

Segun un estudio titulado “Global food losses
and food waste”, realizado en 2011 para la
conferencia internacional “Save Food!” a pedi-
do de la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura (FAO), el
planeta pierde cada afio 1,3 mil millones de
toneladas de alimentos, es decir, el 30% de lo
que se produce. Eso seria suficiente para ali-
mentar a 821 millones de personas que toda-
via pasan hambre en el mundo.

Estos alimentos se pierden o desperdician a
lo largo de todo el sistema productivo, segin
la realidad socioeconémica de cada pais, co-
menzando con la produccién agricola en el
campo y pasando a la fase final de consumo
en los hogares, lo que sefala la seguridad del
proceso actual.



Por lo tanto, entendemos que una gran parte
del hambre y la desnutricién en el mundo no
es el resultado de recursos limitados o escasez
de alimentos. Es mas una cuestion de acceso
(poder adquisitivo y precios de los alimentos,
por ejemplo) que un problema de suministro,
lo que sefala la gran necesidad de mejorar la
eficiencia de la cadena de suministro de ali-
mentos en el mundo.

Ademds, en apenas un afo, Brasil perdié o
desperdicié 26,3 millones de toneladas de ali-
mentos, lo que representa casi el 10% de los
alimentos disponibles, mientras que 5,2 millo-
nes de personas en el pais pasan hambre, re-
velan datos de 2013 publicados por la FAO.

Para ampliar la comprensién, cualquier tipo de
pérdida voluntaria causada por el descarte de
alimentos todavia se considera un desperdicio;

la pérdida, en cambio, ocurre cuando la dispo-
sicion no se realiza de forma voluntaria, y pue-
de ser el resultado de limitaciones o falta de
estructura adecuada, debilidades en la cose-
cha, transporte o almacenamiento inadecuado
de los alimentos.

Cabe mencionar que tanto las pérdidas como
el desperdicio de alimentos reflejan y provocan
un gasto de los recursos naturales utilizados en
la producciéon de alimentos, como suelo, agua,
energia e insumos. Como resultado, la produc-
cién de alimentos que no serdn consumidos ge-
nera emisiones de CO2 innecesarias y degrada-
cion del suelo, ademas de la pérdida financiera.

Entendemos que las pérdidas econdmicas
son solo una parte del proyecto de ley, ya que
los posibles impactos sociales y ambientales
SON NUMerosos.
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El uso sostenible del suelo y los cambios en los
métodos de siembra y habitos alimentarios son
necesidades imperativas, segun la recomenda-
cion expresada en el informe del Panel Inter-
gubernamental sobre Cambio Climatico (IPCC)
publicado en 2019, que muestra el grave im-
pacto causado por el ordenamiento territorial.

Los datos muestran que el crecimiento de la
poblacién mundial y los cambios en el consu-
mo per capita de alimentos, piensos, fibras,
madera y energia provocaron tasas sin prece-
dentes de uso de la tierra y el agua dulce, y
la agricultura convencional representa actual-
mente el 70% del uso global de agua dulce.

Segun las proyecciones de la FAO, en 2050 la
poblacién mundial rondard los 9,3 mil millones
millones de habitantes y el 70% de este con-
tingente ocupara zonas urbanas. En este esce-
nario, se espera que la produccién de alimen-
tos crezca en un 70%, con un incremento en la
produccién de cereales de 3 mil millones de
toneladas/afo y la produccién de carne deberd
aumentar en mas de 200 millones de toneladas,
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segun analisis del representante de la FAO, Alan
Bojanic, durante la conferencia “El desafio de la
produccién sostenible ante la creciente deman-
da de alimentos saludables”, en 2016.

Brasil, que ocupa el segundo lugar en el mun-
do en la produccién de carne de res y soja,
tiene un gran desafio por delante, ya que casi
el 70% de las emisiones de gases de efecto
invernadero (GEI) del pais en 2016 se debieron
a la agricultura convencional y los cambios en
usos de la tierra, principalmente asociados a la
deforestacion para expandir la frontera agrico-
la, segun lo divulgado por la Corporacién Bra-
silefa de Investigacion Agricola (EMBRAPA).

Buscando soluciones, el movimiento Slow
Food, en 2017, junto con alianzas, organizé
una conferencia sobre el sistema alimentario
y el cambio climéatico titulada “Perspectivas y
soluciones de las ciudades y la sociedad civil”,
y declaré que “La produccion de alimentos es
una de las principales causas, ademas de ser
una de las victimas en si misma, del cambio
climatico, pero al mismo tiempo también se
puede convertir en una de las soluciones”.

Reducir la presion sobre la tierra, para hacer que
los sistemas alimentarios sean mas sostenibles,
es una de las recomendaciones para evitar la
transformacién de tierras fértiles en desiertos,
hecho discutido en el Acuerdo de Paris de 2016,
un tratado que tiene como objetivo contener el
aumento de la temperatura media global a 2 °C,

con limite preferible a 1,5 °C. Brasil es signatario
del acuerdo y tiene la intencién, en el sector agri-
cola, de fortalecer el Plan de Agricultura Baja en
Emisiones de Carbono (Plan ABC) como la prin-
cipal estrategia para el desarrollo sostenible de
la agricultura, incluso a través de la restauracion
adicional de 15 millones de hectéreas de pastos

degradados para 2030.

En resumen, la necesidad de hacer la agricul-
tura brasilefa mas sostenible y adaptada al
cambio climatico no es opcional ni se puede
posponer para el futuro, es fundamental en el
presente adoptar una agricultura en equilibrio
con los recursos naturales aun disponibles.

Los principios y las practicas agroecoldgicas
pueden inspirar los cambios necesarios al for-
talecer las iniciativas de agricultura familiar e
implementar politicas publicas y estrategias
participativas en la produccién, comercializaci-
6n y consumo de alimentos y acceso a la tierra.
Ademas, seria necesario ampliar la investiga-
cion y las tecnologias en el campo, particu-
larmente en el (re)uso del agua y las energias
renovables, involucrando principalmente a los
jovenes, lo que garantizaria la sucesién rural.

Las mujeres en el campo juegan un papel muy
importante en el mantenimiento sostenible
del suelo y contribuyen al mejoramiento de
la alimentacién local a través de sus practicas
agroecolégicas, como el uso y venta de pro-
ductos agroecologicos, la creacion de recetas
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con alimentos cultivados en sus propios patios
traseros y alrededor de sus hogares y el res-
cate de la cultura y ancestralidad mantenida
en el acto de plantar, cosechar, comer y donar.

A La madre tierra es el lugar de todos y se le
debe cuidar por todos. La Carta de la Tierra,
una declaracién de principios para el siglo XXI,
elaborada por un equipo internacional bajo los
auspicios de la ONU, que pretendia analizar
qué hacer para garantizar el futuro de la civi-
lizacion, comienza con la frase “Tenemos que
hacer una eleccién: o cuidarnos unos a otros y
cuidar a la Tierra o ver nuestra destruccién y la
destruccién de la comunidad de la vida”.

En este contexto, la alimentacion saludable,
como un derecho humano acompanado de prac-
ticas educativas alimentarias, se convierte en uno
de los pilares mas importantes para garantizar la
seguridad alimentaria de la poblacion.

Los consumidores tienen un papel importan-
te en esta transformacion, al adoptar opciones
alimentarias sin impactos ambientales (alimen-
tos libres de pesticidas), amenazas culturales
(cambio de los alimentos tradicionales a ul-
traprocesados) o impactos socioeconémicos
(monopolio de las grandes empresas alimen-
tarias en detrimento de los circuitos cortos de
comercializacién).

De esta manera, la poblacién puede tomar el
control de lo que quiere comer, cuando quie-
re comer y como quiere comer.
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La lucha contra la inseguridad alimentaria no
sereduce s6lo atenercomida en lamesa, pues
la procedencia y la forma como se produje-
ron y procesaron los alimentos son aspectos
importantes para garantizar una alimentaci-
on saludable. Esto ha sido un tema discuti-
do mundialmente, con la llamada “pandemia
mundial de la obesidad”, como coloca la Or-
ganizacién Mundial de la Salud (OMS), que
afecta a 650 millones de adultos en el mundo.
En Brasil 55,7% de la poblacién adulta tiene
exceso de peso y 19,8% es obesa, segin el
Ministerio de la Salud.

Acabar con el hambre, alcanzar la seguridad ali-
mentaria y la mejora de la nutricién y promover
la agricultura sostenible son el foco principal
del "Objetivo 2" de la Agenda 2030 para el De-
sarrollo Sostenible, desarrollada por la ONU en
2017 y acordada con los paises, socios, estados
y municipios. El objetivo general es la erradica-
cién de la pobreza extrema, la lucha contra la
desigualdad y la injusticia y la contencién del
cambio climatico, adoptando los 17 objetivos
de desarrollo Sostenible (ODS).
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En linea con estos objetivos, la Asamblea Gene-
ral de las Naciones Unidas proclama el Decenio
de Accidon sobre la Nutricion 2016-2025 como
catalizador de esfuerzos colectivos. La accidon
coloca la nutricién en el centro del desarrollo
sostenible y busca garantizar el acceso universal
a dietas mas saludables y sostenibles. Brasil se
compromete con ese desafio, al establecer tres
metas relacionadas a la obesidad y a los habitos
alimenticios de los brasilefios.

Por reconocer el papel de la nutricién en la se-
guridad alimentaria, el FIDA desarrollé el plan
de Accion para la nutricion (NAP) 2019-2025,
que busca acelerar la integracion de la nutrici-
6n en las inversiones para familias vulnerables
en areas rurales, incluyendo mujeres, nifios, j6-
venes y pueblos indigenas, con el objetivo de
mejorar la calidad de la dieta y promover una
alimentacion diversificada de las poblaciones
rurales beneficiarias.

Para el FIDA, la agricultura sostenible y la ali-
mentacién saludable son los pilares de una

buena nutricién y las elecciones de alimentos
de las personas contribuyen al fortalecimien-
to de estos pilares.

“Los conocimientos, las actitudes, las practicas
y los recursos locales influyen en la cantidad y
calidad de la dieta de la poblacién y son ele-
mentos que se relacionan con las decisiones y
elecciones personales”, afirma el FIDA en su
documento “La mejora de la nutricion median-
te la agricultura”.

En ese contexto, para revertir el crecimiento de la
obesidad, es fundamental invertir en acciones di-
rigidas a la educacién y a la comunicacion sobre
practicas alimentarias saludables y la importancia
en la calidad de vida y equilibrio ambiental.

El FIDA afiade ademas que el empoderamien-
to de jévenes y mujeres sobre la nutricion, a
través de la ampliacion de sus conocimientos
y practicas educativas, puede reducir la desnu-
tricion por una generacion entera. La gastrono-
mia en el campo contribuye significativamente
a lograr estos resultados.







Gasthenemia en
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Hablar de gastronomia en el campo a menudo
expresa un sentido de negacién de las caracte-
risticas simples y auténticas del medio rural. Este
pensamiento es un reflejo de una generacion que
vinculé la gastronomia con el refinamiento de la
comida, el placer de disfrutar delicias a menudo
accesibles solo a clases sociales privilegiadas.
Pero la gastronomia, en su término mas puro, se-
gun la palabra greca de la que se origina, signifi-
ca “el estudio de las leyes del estbmago”.

Hoy el término gastronomia tiene un sentido
mas amplio y se caracteriza por el conjunto de
conocimientos y practicas relacionadas a la ali-
mentacién, desde las elecciones de los ingre-
dientes, las técnicas utilizadas, las texturas al-
canzadas o incluso la presentacién final en el
plato con el resultado de ese proceso gastro-
némico de los jefes de cocina.

El cocinar, por otro lado, en cualquier época,
es el proceso de transformacién de los ingre-
dientes en comida, dotado de saberes y cono-
cimientos locales del cocinero.



Cuando nos referimos a la gastronomia en el
campo, los ingredientes no son bienes gastro-
némicos sino un patrimonio de la poblacién
rural. En este sentido, el escenario de la gas-
tronomia es un patio productivo, la estufa de
lefia, las ollas de barro y los utensilios locales,
que consolidan un conjunto de practicas tradi-
cionales en las que la cocina se inspira en los
recuerdos y herencias familiares.

Si partimos de esta premisa, la gastronomia en
el campo se presenta como un vector de pro-
mocion y valorizacion de la agrobiodiversidad
local, cuyos ingredientes se suministran por
cada estacionalidad y caracteristicas de los bio-
mas o ecosistemas. Estas caracteristicas forman
un recetario diverso y propio de cada regién,
produciendo comida de verdad en el plato,
que nos ensefia el origen de cada alimento.

De este modo, el medio rural ofrece un escena-
rio propicio para la practica de la gastronomia,
al inspirarse en toda la sociobiodiversidad que
en ella habita e innovando con toda creativi-
dad, motivacién y potencial de los jovenesy de
las jovenes rurales.

La busqueda de ingredientes auténticos por la
gastronomia brasilefia genera un gran recono-
cimiento a los guardianes de la biodiversidad:
la poblacién tradicional, que por su modo de
vida fundé su cultura alimentaria local. La cultu-
ra alimentaria es un conjunto de creencias, tra-
diciones y practicas heredadas, compartidas o
aprendidas que se asocian con la alimentacion

de un pueblo. En él se acumula un vasto co-
nocimiento de plantas comestibles, mas recien-
temente nombradas como plantas alimenticias
no convencionales (PANCs), variedades autdc-
tonas o criollas de semillas y razas animales, co-
nocimientos y sabidurias de manipulacién del
alimento que no se encuentran en libros.

En suma, valores como sociobiodiversidad,
identidad territorial y técnicas tradicionales en
la produccién alimentaria de la poblacién rural
son ingredientes esenciales para proporcionar
y reafirmar una auténtica gastronomia del semi-
arido brasilefo, ademas de ser fuentes esencia-
les de referencias en la formaciéon de la historia
de la gastronomia del Nordeste brasilefno.

Y todo esto es posible y todavia existe gracias a
las herencias culinarias preservadas, adaptadas y
transmitidas a lo largo de las generaciones, trans-
mitidas de madre a hija y, mas recientemente, de
madre a hijo. Dada su importancia, la Organizaci-
6n de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura (UNESCO), en 2003, recono-
cié, en convencién para salvaguardar el patrimo-
nio, los sistemas alimentarios como un patrimo-
nio cultural e inmaterial de la humanidad.

La mujer tiene un papel fundamental en la sal-
vaguardia de ese patrimonio, pues es ella quien
preserva las variedades cultivadas en su patio,
define el mend familiar de acuerdo con la época
de la cosecha, mantiene varias recetas tradicio-
nales vivas, pasa los conocimientos y practicas
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culinarias para los hijos e hijas, cocina en las fies-
tas tradicionales de la comunidad y guarda el
sentido y el valor de la alimentacién, reuniendo
a la familia alrededor de la mesa todos los dias.

La valorizacién de la cultura rural contribuyé
para la promocién de la cocina local, al atra-
er a la poblacién urbana al campo en busca
de reencontrar los valores de la tierra. En esta
perspectiva, proporcionar a los jévenes rurales
nociones de turismo rural que involucran itine-
rarios gastronémicos presenta una oportunidad
para ellos y una ventaja mas de pensar la vida a
partir de los alimentos.

La referencia de la gastronomia para estos
jévenes son los momentos de las comidas
familiares cargados de cddigos, valores, tra-
diciones y recuerdos afectivos de la comida
de la madre o de la abuela, los cuales son
elementos vitales que los jévenes llevan en
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su entendimiento de que cocinar es un acto
de expresién de la cultura e identidad local.

El acto de cocinar provoca reflexiones sobre el
origen de los alimentos, rescata las practicas
culinarias familiares y exalta la importancia del
cuidado de la tierra para la producciéon de ali-
mentos saludables, reconociendo el importan-
te papel del productor.

‘ ‘ Producir alimentos para si y para los
demas es la forma mas pura y completa

de devolver una posicion central a los
alimentos, al insertarse armoniosamente

en los sistemas naturales, al interactuar con
los mismos con respeto, para preservarlos y
hacerlos evolucionar, obteniendo el sustento
necesario y una gratificacion que pocos
trabajos en el mundo pueden igualar 99,

Carlo Petrini, 2012.
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En ese sentido, la gastronomia en el campo se
posiciona como un acto de resistencia a la es-
tandarizacién y colonizacién de los alimentos,
lo que propicia para esa nueva generacién el
entendimiento de que cocinar es un acto agra-
rio y comer es un acto politico, en la promoci-
6n de la centralidad del alimento.

Con el fin de fortalecer esta teoria, en 2018, se
idealiz6 por el FIDA'y por el PSl el 1° intercam-
bio en Ecogastronomia, basado en los princi-
pios del SFI. El evento, que ocurrié en respues-
ta a las crecientes iniciativas y potencialidades
identificadas en la gestién del conocimiento
por el Semear Internacional, conté con la par-
ticipacion de 30 jovenes rurales del semiarido
beneficiarios de los proyectos FIDA.

Vinculando las dimensiones socioecondmicas y
aspectos ambientales de los alimentos, de acuer-
do com Ecogastronomia, temas como el cambio
climatico, conocimiento tradicional y biodiversi-
dad del semiaridos fueron algunos ingredientes
que inspiraron estos jévenes para producir rece-
tas recopiladas en la publicaciéon Ecogastrono-
mia para jévenes rurales del semiérido’.

Se objetivd con ese intercambio de ecogastro-
nomia llevar a los jévenes de vuelta a la tierra,
incluso sin haber salido nunca de ella, por medio
de visitas técnicas y didlogos contextualizados
con las personas que estan en la linea de fren-
te de estas acciones, adoptando un proceso de
"educacién del gusto” a partir de degustaciones

sensoriales, (re)descubrimiento de productos tan
conocidos y a veces poco utilizados en la alimen-
tacion, y presentacion de los caminos y desafios
vividos por los agricultores para mantener viva la
diversidad alimentaria en el semiarido.

Para comprender mejor todo este potencial, el
intercambio se dividi6 entre la visita al campo,
la capacitacién y la practica, es decir, elaborar
y cocinar los nuevos platos elaborados con los
alimentos existentes alli.

Esta iniciativa se amplié durante el Il Encuentro
La juventud rural de la region semiarida, que en
Piaui en 2019, por iniciativa del FIDA, la PSI, del
ICA y con apoyo fundamental de PVSA (Proyec-
to Viva o Semiarido en Piaui). Los proyectos reu-
nié a unos 500 participantes, 355 jévenes de seis
estados con el apoyo del FIDA, trajo el tema
“ecogastronomia” en uno de los 14 talleres ofre-
cidos para los jovenes beneficiarios.

Las experiencias revelaron aptitudes gastrono-
micas y conocimientos culinarios de los jovenes
rurales, que se compartieron con los jefes de
cocina invitados, durante las clases practicas,
empoderando y generando nuevos multiplica-
dores de la alimentacion saludable en el cam-
po. En secuencia, surgieron varias iniciativas de
los jévenes participantes, apoyados por la asis-
tencia técnica de los proyectos, lo que dio el ini-
cio a una nueva experiencia gastronémica en el
campo. Una de estas iniciativas es Gastroquinta.

! http://portalsemear.org.br/publicacoes/ecogastronomia-para-jovens-
rurais-do-semiarido/
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Para entender qué es la Gastroquinta, debe-
mos entender uno de sus pilares: el patio. De
este modo, comenzaremos este capl'tulo con-
textualizando lo que es un patio antes de su-
mergirnos en el mundo de la Gastroquinta.

En Brasil, el patio es un simbolo de identidad
cultural de la poblacion rural, el local donde
suceden dindmicas, interacciones, salvaguar-
dia y principalmente la produccién de alimen-
tos. Este espacio se define como un terreno
ubicado alrededor o cerca de la casa familiar
y se configura de acuerdo con las relaciones
socioculturales, la realidad socioambiental y la
dindmica productiva de cada familia. En este
sentido, la arquitectura de un patio se presenta
de maneras y formas diversificadas, de acuerdo
con la expresién sociocultural de cada uno




d’Q ‘- 1 ‘ ! 1 Las mujeres juegan un papel importante en los
wen patios, aunque siguen siendo invisibles debido a
,9,5 ’ ? las débiles herramientas e incentivos de las poli-
F’a’u’%' ticas publicas. Gran parte de la produccion en los

patios garantiza la alimentacion familiar, lo que
Los protagonistas de los patios son genui- motiva el equilibrio nutricional y saludable de la
namente las mujeres, que concilian su doble familia por medio del alimento agroecolégico.
jornada (entre campo y familia) con los mo-
mentos de placer, cultivo, intercambios, es-
piritualidad, alegrias e inspiraciones a su dia
a dia. Este espacio también tiene un papel
fundamental en la educacién de sus hijos,
en su rutina como madre.

“Mientras trabajo en el patio trasero,
mis hijos son educados para

respetar la naturaleza; cultivando,
cosechando, observando como se
trabaja en la tierra 99,

Sefiora Marcilene, agricultora.
Comunidad Séo José dos Cocos — Piaui.

“ El patio contribuye con un 50% en los
ingresos de muchas familias, una vez que
ya no compran pollo, frutas, condimentos
y ensaladas. Y todavia se ahorra con el
combustible que se gastaria para buscar
estos alimentos en la ciudad 99,

Sefiora Francisca, agricultora.
Comunidad Sao José dos Cocos — Piaui.
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Los patios posibilitan manejo y practicas susten-
tables, al promover la autonomia econémica de
las mujeres, que reconocen su protagonismo en
la generacién y comercializacién de alimentos
agroecoldgicos, y al proporcionar renta por me-
dio de la inclusion productiva. Estas caracteris-
ticas se expresan en las directrices del Plan Na-

cional de Agroecologia y Produccién Orgénica
(PLANAPQO) 2016-2019.

Estos espacios desempefian un papel funda-
mental en la transmisién de conocimientos tra-
dicionales y en el mantenimiento de la biodiver-
sidad. Lo que se expresa en las farmacias vivas
donde se cultivan hierbas y plantas medicinales
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usadas en la preparacién de las botelladas (me-
zcla de hierbas para enfermedades), mediante
recetas pasadas de generacién en generacién
muchas veces no registradas en libros, o en la
produccion de condimentos y especias, como
el colorau a base de achiote.

Estos saberes y conocimientos se traducen en
patrimonio inmaterial, que resiste varias evolu-
ciones, como describe la experta en patios Ju-
lia Aires (asesora sobre patios productivos del
PVSA en Piaui.)

“ Los patios son una de las formas
mas antiguas de agricultura, que
existen y resisten a los periodos

historicos de la humanidad, en una
intrinseca relacion con la evolucion
de la sociedad, de la cultura y del
cultivo de alimentos 99,

Por lo tanto, hablar de patio es hablar de la
agricultura familiar, cuya mayor parte de la
produccién es para la alimentacion y el exce-
dente comercializado, intercambiado o do-
nado. Cabe destacar que esta dindmica es
responsable del movimiento y la creacion de
circuitos cortos de comercializacion (pedidos,
puerta a puerta, ferias, mercados institucio-
nales), lo que valoriza los mercados locales y
garantiza el desarrollo y el consumo de pro-
ductos locales y estacionales de los hogares.

Dentro de este enfoque, un patio productivo
tiene potencial en el ordenamiento producti-



vo, con las practicas de horticultura, fruticultura
y la creacién de pequefios animales (gallinas,
patos, cerdos). En él se encuentran numerosas
variedades nativas, a menudo infrautilizadas
en la gastronomia.

“Los patios son resistentes a la
fluctuacion e inseguridad del
mercado, dada la diversidad de
productos y produccion permanente,
lo que garantiza la seguridad
alimentaria, hecho importante ante
la pandemia mundial que el mundo
vive actualmente 92

Julia Aires, Asesora sobre patios productivos del PVSA en Piaui.

En el sector ambiental, el patio también es
un espacio de practicas de convivencia con
el semiarido que adopta tecnologias sociales
coordinadas por las mujeres, con la captacién
de agua pluvial, reutilizacion de aguas grises

(proveniente de bafios, lavadora, fregaderos
de cocina), construccién de cisternas y pro-
duccién de compostaje y de sistema de riego
por goteo, destinado a areas de produccion.

Estas acciones hacen que el patio sea un cam-
po de observaciéon, experimentos y adapta-
ciones frente al cambio climéatico. Se resalta la
importancia de esas practicas, considerando
la carencia de agua en el semiarido brasilefio.

En definitiva, un patio va mucho mas alla de
un espacio productivo y de subsistencia ali-
mentaria Dentro de esta dindmica, el patio
asume un papel de laboratorio vivo de ex-
periencias y aprendizaje continuo, impulsado
por las mujeres a través de intercambios de
experiencias entre ellas. En él se practican al-
ternativas sostenibles y, como un espacio de
educaciéon ambiental, promueve la seguridad
y soberania alimentaria y contribuye al mante-
nimiento de la agrobiodiversidad.
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... Para o lo Mesa

Llevar los conceptos de Gastroquinta a la
mesa es contribuir con la sostenibilidad rural,
a través de las elecciones de sus alimentos.

La “Gastroquinta: Comida del patio a la mesa”
se define por la nueva forma de cocinar en
el campo, donde los autores son particular-
mente jévenes rurales, sin formacion acadé-
mica en el drea de la gastronomia o nutricién,
pero poseen un diploma de conocimientos
tradicionales de la comida del campo. Esto
los convierte en maestros de la cocina rural
titulados por la convivencia con la diversidad
local, principales elementos para hacer un
plato auténtico y exclusivo en el mundo de la
ecogastronomia.
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Agricultor participando en las recetas de Gastroquinta.

‘ ‘ Las preparaciones mas simples
pueden lograr un resultado
gastronomico, cuando, al

juntarse dos o tres productos
incluso comunes, resulta un sabor
original que solo la preparacion
adecuada puede obtener 99,

Chef Jean-Francois Revel.

La Ecogastronomia es un concepto que im-
pregna toda la filosofia del SFI, que desde
hace 30 afios tiene como misién promover la
educacién alimentaria y del gusto, la lucha por
la conservacion y uso sostenible de los produc-
tos de la agrobiodiversidad y la valorizacion de
la agricultura familiar.

Al levantar la bandera del alimento “bueno, lim-
pio, justo y accesible para todos”, el movimiento
afirma la convicciéon de que alimentarse es el de-
recho primario de la humanidad, para garantizar
la vida no solo del género humano, sino de todo
el planeta. La Ecogastronomia también es una re-
ferencia para la Alianza de Cocineros Slow Food,
proyecto lanzado para construir las bases de una
alianza solidaria con los agricultores familiares, en
la que chefs y cocineros de 160 paises de actu-
acion de la red SFI se convierten en promotores
de los guardianes y de los productos de la biodi-
versidad mediante acciones en sus cocinas.

Los proyectos de los patios productivos en el
semiarido fueron el gran incentivo para solidifi-
car las iniciativas locales, principalmente del es-
tado de Piaui, donde ocurrid la visita de estudio



de caso para la elaboracién de este libro.

La Gastroquinta se califica por la produccién de
alimentos caracteristicos del medio rural, utilizan-
do esencialmente la produccién libre de pestici-
das de los patios productivos en la elaboracion
de recetas, mezclando conocimientos tradiciona-
les con técnicas y practicas culinarias, lo que hace
de cada experiencia un momento de aprendizaje
colectivo y transmisién para otros jovenes.

Cocinar con productos de los patios ya es una
practica de las familias, pero lo que marca esa
experiencia pionera fue tener como escena-
rio el propio patio, eso si, el patio también se
puede convertir en cocina, potenciando la co-
nexion entre todos los elementos que lo ca-
racterizan en la formulacién de las recetas y
reuniendo aprendices y apreciadoras/aprecia-
dores alrededor de la estufa a lefia. Estos jove-
nes ponen en practica los valores pasados por
las madres y abuelas, lo que proporciona una
perfecta armonia y relacién entre la producci-
6n local, los habitos alimentarios sostenibles y
la tierra — principios de Gastroquinta.

Se entiende que Gastroquinta se posiciona
como una herramienta de educacion contextu-
alizada que genera empoderamiento para los
jovenes rurales y una alternativa de generacion
de ingresos, ante las amenazas globales men-
cionadas anteriormente. Si duda, es una forma
efectiva de generar una nueva conciencia de
cémo nuestras elecciones de alimentos pueden

ser ecoldgicas, socialmente justas y econdmica-
mente viables, reconociendo la importancia de
la biodiversidad en la produccién de recetas.

Teresa, una de las jovenes participantes en las recetas de Gastroquinta
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49 | El cuidado del futuro implica el respeto al pa-
@/ ::; sado y.Ia fat.englor? al presentg. Con base en

Ty - este principio, Invitamos a un joven y una Jo-
ven participantes de las formaciones en Eco-
gastronomia, ambos residentes en el semiari-
do de Piaui, para demostrar en la practica sus
practicas y descubrimientos en la promocion
de la Gastroquinta.

La experiencia expresa el empoderamiento
y la adopcién de los habitos saludables de
los jévenes rurales, asumiendo un papel en la
promocién de la seguridad alimentaria y nu-
tricional a través de recetas saludables desde
el patio hasta la mesa.
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Maria de Perpé
Socornre Macéds
de fasciments

Maria es conocida como Perpétua y como Pre-
ta. Independientemente de cémo la conozcas
o la llames, lo importante es que esta joven
se ha convertido en un referente en el trabajo
con la cocina local en la regidn semiérida de
Piaui. Por eso queremos que tu, el lector o
lectora, la conozcas también.

Es una joven de 31 afios, graduada en Peda-
gogia e Historia y postgraduada en Psicope-
dagogia y Teologia, beneficiaria del PVSA,
uno de los proyectos apoyados por el FIDA
en Brasil.

Perpétua fue una de los 30 jévenes participan-
tes del intercambio en Ecogastronomia promo-
vido por el PSI que ocurrié en 2018, en Sergipe,
oportunidad que la llevé a conocer los concep-
tos de la Ecogastronomia y todo el potencial
alimentario de los biomas caatinga y cerrado.

“ O Intercambio me despertou para o
sEl intercambio me despert6 para el
segmento de la gastronomia y me llevo

a comprender que la alimentacion

no es solo un acto de comer, sino de
producir y vivir bien. Me enamoré de la
ecogastronomia, pues ella me llevo a ver la
importancia de consumir productos locales
y reflejar cuanto la comida afectiva nos trae
ligereza y sensacion placentera. Para mi,
una alimentacion sana y equilibrada es muy
importante para que se pueda tener una
mejor calidad de vida 99,

En una entrevista, Perpétua nos revela que,
antes del intercambio, ella cocinaba en casa
mientras los padres trabajaban en el campo,
sin ninguna perspectiva de involucrarse en el
mundo de la gastronomia, estar con chefs y
cocinar junto a ellos, y mucho menos de desar-
rollar trabajos multiplicadores en esa éarea.

Desde entonces, Perpétua elabora, rescata y
desarrolla recetas. Adoptd nuevos ingredien-
tes poco comunes en la dieta de su comunidad
— cactus y palma -, inspirada en las iniciativas
de “Gastrotinga”, uno de los temas estudiados

37




38

y vividos en la practica, durante el Intercambio
de Ecogastronomia, y acercando el contexto
de convivencia al semiarido.

Ante los resultados positivos y las nuevas de-
mandas de los jovenes centradas en el area de
la gastronomia, se realiz6 un taller gastronémi-
co durante el Il Encuentro de la Juventud Rural
del Semiéarido, con sede en Picos, Piaui, en 2019,
que reunié a 20 jévenes de seis estados del Nor-
deste brasileno donde actua el FIDA. El taller, mi-
nistrado por la joven Perpétua y por el cocinero
Timoteo Domingos, el idealizador del “Gastro-
tinga”, tuvo como apoyadores el FIDA, el PVSA,
el SEMEAR, el ICA y el gobierno del estado.

Gastrotinga es un movimiento que busca re-
descubrir la cocina del sertén, con el obje-
tivo de poner en valor la cultura sertaneja
y mostrar los ingredientes mas distintivos
propios del semiarido, como cactus, mezqui-
te, umbd, entre otros, proponiendo y resca-
tando recetas tradicionales.

Fruto de esta relacidn, el cocinero Timoteo?
también invita Perpétua para participar en una
expedicién por la caatinga junto a otros coci-
neros y chefs, ampliando su percepcion de la
profesion y sus conocimientos sobre la diversi-
dad de ingredientes del bioma caatinga.

Entre tantos descubrimientos, el mayor placer
de Perpétua es compartir sus conocimientos
con los futuros jovenes multiplicadores de la
Ecogastronomia y Gastrotinga. Dado su com-

promiso, se le invité a impartir dos talleres de
cocina local y productos de la caatinga, en los
que participaron 26 hombres, jéovenes y muje-
res del PVSA en el estado de Piaui. La actividad
fue remunerada, lo que generé una motivaci-
6n y entendimiento del potencial del trabajo
como generacién de renta.

Sobre los suefios, Perpétua dice que preten-
de seguir una carrera brindando consultoria en
el drea de gastronomia, cocina, proponiendo
nuevas recetas con productos locales y ani-
mando a los jovenes a entender que nuestra
comida es nuestra forma de vida, porque des-
de lo que comemos representamos nuestras
preocupaciones.

André Fofano

- " - P at
Timotio Domingos e Perpétua = Proyecto Gastrotinga

2 Timétio Domingos es el creador del proyecto: Gastrotinga.

Redes sociales: @institutogastrotinga | @timoteodomingos



“Eu nunca pensei que minhas
receNunca pensé que mis recetas
se publicarian y me complace
registrar lo que aprendi para servir
de inspiracién a otros jovenes 99
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En uno de los talleres que realizd, Perpétua co-
nocié a otro joven, llamado Antoniel, que du-
rante las clases practicas revelé su motivacion
para cocinar. Desde entonces, lleva a cabo ac-
tividades, intercambia recetas y lleva una nue-
va mirada a la comida y al acto de cocinar para
los jovenes del asentamiento S&do José (comu-
nidad rural beneficiaria de la politica de refor-
ma agraria de Brasil).

Antoniel Ferraz tiene 19 afios, se gradud de la
escuela secundaria en el Centro Estatal de Edu-
cacién en Santo Antonio y vive en Piaui — region
semiarida del noreste de Brasil. Antoniel usa su
talento al cocinar en casa para su familia con su
madre en un proceso de intercambio de conoci-
mientos entre las dos generaciones. Al igual que
muchos jovenes rurales, es agricultor y pasa par-
te de su dia en la labranza ayudando a su padre.

Gatroquinta trae también esta posibilidad de
relacién entre la experiencia y sabiduria de los
mayores con el animo de los méas jévenes, que
no tienen miedo de atreverse. Fue atrevido que
Antoniel se destaco en ese taller, con su pasién

por los cactus, que ponia en casi todo: en la
tapioca, en el jugo, en el salteado, en el arroz.

Sobre suefios, el joven Antoniel tiene planes
de seguir en la gastronomia, haciendo de Gas-
troquinta una innovacién y transformacion en
los menus, y por fin montar un restaurante.

il =7
“ Motivado por la experiencia del
taller, me mantuve en contacto
con Perpétua para crear nuevas
recetas y recibi la invitacion para
trabajar con ella. Esta experiencia
me ha aportado mucho
conocimiento y aclaracion sobre
el uso de productos locales y
combinaciones gastronomicas 99







Limén verde; Plitons de pati

(ferduras,

Cilantre; Cebsllin;
Olsr a pimienta; ,




deiws ue/wl%;

5]/0%9/ blance; arney jolsbas

IO

Buchada de bode; Gallina de cerral;
Carne de cends: Hueves do?allm
d@co/z/wl;

Huevos d&gal/md&@um,ea/ Grasa
de cerde;

,fechodeganad& Queso coalhs;
Man,te%ul//a/d@/a/ﬁe/ma;
Melaza de casio, de agicar;
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Dulces y Bebidas

Dulee de buridi

“El dulce del buriti es el mas apreciado por la
comunidad, la masa del buriti es producida por

I"greme"tes' las mujeres, que durante la cosecha recogen el
I hg de burdiy fruto en el sistema extractivista. La produccion
400 g de agicar demeranas de la masa es un modo tradicional de conservar
400 ml de agua. el fruto, garantizando el consumo durante todo

el afio. Una parte se comercializa en la feria”.
Modo de hacer: PerpEa, 021,

En una olla, celecw/wnw/swd@btwétéqagnegax
el agacor, megclands lentomente. Daspm
de/htwe/vlwmb}cla/, I/Mwmemq
memmmmmwe/ dulce
se suelte del fonde de lo. ella. flin coliente,
d{%bbébaqd&mwv(rolpamefw Sirvels
W&qu/&gajldm.

Buritil
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Dulces y Bebidas

Geleia de pucd
“El pucd es una fruta tipica de la region y el dulce
es una receta que creé para valorar el producto,

B Ingredientes: que se presentd para el Arca del Slow Food como
coi D hy de pugd; estimulo de la conservacion de la especie que poco
S 400 g deagdcan demenanas se ha visto en los patios de las familias”.
o400 mlde/a?uw. Perpétua, 2020.

~ Modo de hacer:

Puca I

::::::::::::::: ,fa,ua/e/wgé/, W&/@FL@/(/CGJMG’%W
ollo; con agua. hasto que cubra lo, fruta.

BRI fueg&//wd&wwmquw&

IR lmw&btawmwlmdlwhww durante

S apreximadamente 5 minutos. Retinals del fuegs

qwe/a/& wfm/mnd&la/fwlfm/d&/a/s semillos.

TS ‘fuey&/aaa//a/fwlpa/o()temda/l/awla/nmmw

QI camf«dadd@a/guw/vdmmm En una olla,

o megelaambos ingaedienles y cocinalss a fuege

o lents; /wuoluz’md&ha/stwe{zwme/fwnl‘&dahmk

i Disteibayelo en frasces de vidnio esterilizadss

SRR magua/hmmmdcrq W/zdala/me/
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Ensalada de

de/lt%patém

Ingredientes:

/rrwnysvma/gwmiej, 10 acerslas;

V2 papayo; 50 g de castaiios de caji
4/5]&1711»94 manzanss; 3 cucharadas de miel:
6944411./@6% rejas; Hefas de menta;

8 umbas; Spw}eualgwmx

| carambeole;

Modo de hacer:

Desinfecta, bien las fputas (mbtwwcmq&a usar
lqmmlwchmadwpm//m&d&a?wqd?mm
remage durante 10 minules).
,fueg&cs/zlbla/slg—/wim en cubos de un tamaiio

woscu/w;ca/(mglwmcmef'vfwwq,u@dlaldlwwn&
woscu/w;cwe/s/awsafava&wde/éménmél/.
M&}da/ wauemml‘e/la/.slgfwlm en un hecipiente
Ianwawwfwc&/wméd.

Por altime; los hierbas aremdticas y los
costaiias de caji. Sc’/we/a/l;—fziw

Dulces y Bebidas

Cada temporada imprime una variedad de colo-
res distintos en la ensalada de frutas, de acuerdo
con la cosecha en su patio. Segn la FAO, hay un
desperdicio Mundial de 45% de fruta. Estimular
el consumo local de forma creativa, ademas de
saludable, promueve el equilibrio nutricional en la
alimentacion de las familias rurales.







Dulces y Bebidas

“El jacuba me hace pensar en el

’ desayuno porque lo comemos con la masa
del cusciis de maiz fresco, que también
4 all

0000000000000 0000000000000 hacemos aqui en el patio™.
Perpétua, 2020.

Ingredientes:

(Celeca todes los mg/wdmrfu en lo, licuadora,
quwaWZ minules. Sinvels
W&a/te/mpe/mﬁma/mn(zmte/ Oanwd&de/

awmpmwderde/mw&ecalomt@

a2



El buriti tiene una participacion

muy diversa en la gastronomia,
sirviendo como materia prima para la
elaboracion de dulces, jugos, palmitos,
paletas y mermeladas. La fruta tiene
un alto contenido en Vitaminas A,

B, C, calcio, hierro y proteinas. El
aceite de buiriti es rico en caroteno y
tiene un gran valor medicinal para las
comunidades tradicionales.




Pan cuarentena

Ingredientes:
300 ml d&a?uw

2 cucharadas de/mxmteq,ud /wdeW
(mantequilla. de betello);
200 %danw/sw(ham) d&nw,%fw/ad&

| tomate;

200 g de quess cuaje o requesén;
| hueve de corral cocids;
5a/al?wmv.

Modo de hacer:

En una olla, ponela?uw, los mantequila y lo.
sal y llévales o ebullicién. Pmaxfwwa?/wgw

la nw/sa/demax}} revelviends constantemente
hasto, que se suefte de lo olla.

(/Le/zl"e//a/ma/sa/wadwmunwéeﬂmut/
dwwaqdwbimpamw&nmw
Co/zl‘a/mnoclafaxs el huevs; el Tomale, el quess

y asales como nellens: D%Wmmnulo

o4

“El pan cuarentena lleva ese nombre pero
se hace de la harina de maiz criollo que
producimos aqui en la comunidad. Esa
receta la aprendi de mi madre y es parte
de la cultura alimentaria local”.

Perpétua, 2020.







Baias de Tres de
Sae José dos (oces

~ Ingredientes:

o Rl de egotes;

! pimients;
L s lithe de alubias | cebolla;

.............. ()‘IQILCQ/.S' )
R ’ Vznww(paqud'dd@olm
i e de arnesy falebd; ue/zd@(cebsl/mq cilantne);

oot 3 cucharadas de aceite 2 chiles habaneros;

sl g,

~ Modo de hacer:
Prececina, en ollas s

"""" ,/a/sajwlria/.sb/ancwsq

o les egstes durante 10 minutes, ag/wyandeysa/, /ue?&
L retinased agua y déjala o un lads.

8rvu1w/9//a/ ,cajoenta/e/acaibd&[)umdx

pana saltear la cebolla durante 5 minalos y sigue

ﬂgzwgwla/s alubias y los efstes, para completar lo.

Agrega mas agua si es necesanis; cuidands pora

q,ue/rwcecéne/me/xmm

a6

Wmlﬁmwmmmmmmm.

Recetas Saladas

“Cuando cocino esta comida, pienso en la vida
cotidiana de las familias, ya que es una receta
tradicional y es parte de la cultura alimentaria
local. Este es alin mas especial ya que lleva el
aceite de babast producido en el patio de mi
tia, el ejote y las alubias blancas del patio de
mi vecina y el arroz jatoba de mi tio Joao".
Perpétua, 2020.
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ci), agricultora.
Piaui.




[radicional Buchada,
de Bode Piawiense

Ingredientes:

AAAAAA 3 kg de visceras de chive (buche y callos)
S 2 cebollas:

o 2 pimientes;

oo 2 temaltes;

i 2 cucharadas de comine en polve;

s 2 euchanaditos de pimienta negra

DU 2 ecuchanadas de achiste melids (colenante);

oooons 2 eucharadas de aceile de coco babagu;
IOszte/sde/a/ls;
UV mansje de cilanthe fescs;

S Agyjee hile (para cosen el buche)

R Sa/alywstcx

‘‘‘‘‘‘‘ Preparacion:

Primens lavar bien, herwir y limpion las visceras
(callos y buche) y separan el buche en des partes, una,
Wsmpamhmmapwé@dealmhaddlm
y lo. 6tra pora el nellens: ,fue?evfzécamla/.s visceras
en Thoges pequerss y reserwarles. Picar todas las

especias y separorlas en des portes. ‘Me/}c/a/z/ las

“La buchada de bode es un plato tipico en

el semidrido del Piaui y especialidad de mi
tia, que durante muchos afos preparaba y
vendia aqui mismo en la comunidad. La cabra
la sacrificaba y preparaba su esposo, quien
vende la carne en el mercado, siendo una
actividad econdmica familiar”.

Perpétua, 2020.

visceras CGﬂ/fw/bt@d?//% condimentos y ag/wgmle/
y sal ol Wt& Me/}da/z/(n'en/(/ reserwvarlas.

gn/seguidw/o,éca/z/m3ﬁha/5 lo. 6tra. parte del buche
thalz{wfwse/umd&pamdawgomww/m
almehadilas. Coser Todss los lades del buche y dejor
sole- un lade abrierls; donde se debe llenarle con las
Mcmax»f;ﬁemw:teswgemdws, hwstcvémmuna/
almehadilla. ,fue?& coserlo, completomente pora
wd‘a/oq,twsalgwdul/m

Ponerla, en lo slla, de coccisn lenta, ag/wga/v/%
5axgorw/vaced’ed@(mba§wtfagnega/va?uwmw
cubrirdo. Cocinar durante 40 minules wWalt&.
Serwir, come guannicién baide de Thés (recela p. 56),
pirdio y artrog
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“ Aprendi a plantar arroz
jatoba, o arroz maca, a los 12
anos y hoy, debido a las pocas
lluvias, sé6lo produzco para el
consumo de la familia®?

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




So;aa/de/gol/ma/

Ingredientes:
I gallina,de patis;
' 2/1?6[@0/1/202{

| pimients;

| chile habaners;

| cuchara de coloraw (achisle);
/zmanef&/pachw&olefr
verde (cilanths y cebslling):
ZIb/}a/s doha/wwde/quca;

Modo de hacer:
Corto. en cubros Todes les i

y heserva. En una olla

a/fmaséén, cs/ecw/wgal/é:w/ém,fzij,w/zlhdwmlwwbol/m el

Wdchdehabnmdwlomdp&mkmﬁx/wmdhddd
srrverde y sal ol quate: Saltéalss durante 5 minules. flgrega el
a?wqwmwpﬁaéénduﬁanIaZhamenwdé&

‘ S’Lanecaméaagugwm@aguwméemma%eym&ndmedewlw

demasiods; paro, que ne se deshaga. Retiralo, del

_ W«/wéfwa/w ,fue?&ag/wywe/a/w% el reste del olorrverde y, s

e/.snewsa/zéer,agua‘Dq'alm cocinar psr 61ss 40 minules.

T carne ne se cecine

De/s/o,ua de lo, coccién, reserva un
L/cel&cwpec&wpec&/whaﬂmwdequcw wduomd&ha/stwq,u&
cmuw&ﬂvmumgaﬂsgaz S’We/a/csn/a/sofmdagallm

“Cuando cocino esta receta, recuerdo los
dias de fiesta en la comunidad, ya que las
mujeres eligen las mejores gallinas de su
jardin para usar en su preparacion. Es muy
importante mantener las recetas tradicio-
nales de nuestra comunidad, incluso si hay
un toque diferente de nosotros los jovenes,
ya que estan cargados de recuerdos”.
Perpétua, 2020.




~Ingredientes:

U Wliteded I litne de harina, de qucos
e
o 200 g de tocine

 cotlbaas O

L Mgdecamede ;me
o cends paipena [cends s guste;
S perdwe) precscids ol ol guste,

o 2 huevss de gallin, de

S palis cecides;

~ Modo de hacer:

S Enwnaellegrande colsca el Tocine pana frein hasta
chmuie/zlh/mmchxlcha/z/zémlébe/wnd&ibdw/w
o grasa Después, agrega lo carne de cerds y, cuands
S este bien frita; agrega los frijoles junte a los otres
S condimentos contadss

en cubos, consalalgwstm

~ (uande lo, conne sblenga. el sabsr de los condimentss,

SEDBEEEE W/whamdaqmqmwmwww

REERE WmmWWGﬂml@Wm

RO un/()slli “9”“”9“”’/ /uwwwcod&pwad&/wwdmm
Stwéla ain caliente.

62

“Esta receta es tipica de mi comunidad
y muy apreciada por los sertanejos. Es el
plato principal en las fiestas religiosas
de la semana santa y en ese momento
sustituimos la carne por el pescado”.

Perpétua, 2020.

Frijol verde I
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Pi/u’i&de/pan

Ingredientes:

200 %d@mmsa/d,&nw,é} c/péol/&fzﬂad,e;

200 ml de calds de carne de cabna; gallina, w stha,
ca/m&algmtb;

100 ml ol@a?uw

En un bel, coleca//a/nma/de/mw}}z/ /wsalz/
nw/a/cen/a?um nw}c/a/zdsvhazslb/o(zfme/vunw

ma/sa/hwvw?é'wwz/gm Coloca lo, masa en lo,

cuscusera con agua,y cocina dunante 10 minules.
Reti/w/a/dqu larndéala con el calds de

“En los viejos tiempos, en las comunidades
locales, el cuscis se llamaba pan y a la hora de
la comida las madres llamaban en voz alta ‘;ven
a comer el pan, nifo!’, refiriéndose al cuscis.
El nombre permanece hasta el dia de hoy".
Perpétua, 2020.







Recetas Saladas

B LU'L(L@/O’{S de/ “Esta receta tiene sabor de infancia pues

- se servia como merienda Hice algunas
masa de maiz | g

adaptaciones en la receta tradicional,
SRR colocando rellenos diversos”.

BRI |ng|‘8dient68: Perpétua, 2020.

BRHRNNN 100 d@ma/.sa/de/mo} aa,d'e/vegdh/
 ctilloptade 50 g de ssame

3 cucharadas de aceife de

o T babasds
meni'wl;r/wsca/alywslb‘

i 100 g de quess

REEEE cm%imcmw% sal ol quste:

200 m/cle/a?ua/

~= Modo de hacer:

S M@}c/w/a/nw/swd@maé% los perlas y la

it sal, peniende poco-a psce el agua y siempre

o darjermaalo masa Separa en porcisnes

S pequedias, coloca el quess en el medie y clerna

ORI me/dwnd&mée/umd@peq,uuim buiiuelss.

S Prepona unasllos con aceille caliente y frielss,

i velleands los ladss.

~Salsade acompaiiamiento: £n. un bsl, pen el

SENDONE aceile de babasa, e/sé/sam&(//a/.shejmd@

S mentaal gwst& Sinve los buiuelos con lo, salsa

aparte. Se puede servir coms apeniive o come
mwamdemdam
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C “La carne de cabra es uno de los principales
00(’/(:6{0/ alimentos locales, siendo también la mas propicia

R a las condiciones climaticas del semidrido. La uso
B mucho en mis recetas para incentivar su consumo
Ingredientes: en lugar de [a carne bovi'na, que trae muchos
RERRR danos ambientales, ademas de que la carne de
S 500 g decarne de cabno; cabra es mas saludable”.
[ tomate; Perpétua, 2020.
o cebedlo
S ] pimient:
U chile habaness;
| cucharada de café de coloraulachiste):
o Y maneg de olorrverde (cilantrs
et e
o aceite de babasi ol gusts:
S salal guste
~ Modo de hacer:
S Contatedes les condimentos y jantales
ol aceile, a/colo/quw/wca/m&/émpéaq
S centada en Troges.
C Saltéales durante 10 minutes o fuege
S lents; revelviende constantemente. Luege
s aghega el aguay déjelo henvin o
o lente durante 40 minutes, ebservande y
W»d&agxmsi/% necesonts.
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Recetas del patio de Ia
comunidad: Antoniel, Perpétua,
familia y beneficiarios de la
formacion local.

V-rf'




Palma Shoke

oo 350 m/d@a?ua;

C 200 mi deleche de ganads;
S melaga de canaal guste:

~ Modo de hacer:

S Retiralas espinas de lo polma con un cuchills;

o cemengande desde el medio y luegs desde los

R lro/ada;/dua/wqcé/dh]wmcu]:%.Co/écalwm

o o lieuadena con el agua,y el juge del limén,

o batiende durante 5 minutes. Cué/a/e//'u?m/

L dégele o un lade:

i Juegs conta los plitanss en nodajas y colscalos

S munw/éawdm/'wbt&mlwlechequwmda/}w

R de/caﬁmBaZ'&/wnwgdaxl{fwc&a//amaWel
S juge dela palma hasta sbtener una crema

i Celécalasen un bol y llévala al refp

St perval menes 5 heras. fintes de senving vuelva
wbnii?z/wm/w/écuademlaawwq,uedem
cremosa. Sirwela, helada.

Dulces y bebidas

“La palma shake es una receta que se creo y
inspird en los talleres y de Ecogastronomia
y Gastrotinga, hecha para traer novedad al

paladar de los jovenes y incentivar uso de la

palma en la alimentacion de la comunidad”.
Antoniel, 2020.

n



Dulces y bebidas

(] (L?«G/ de/ f?,&/ ma. corv “Este jugo se cred para valorar las frutas
’ 2 del patio, que dan una frescura en los dias
_______ na/uu%w ‘/ / unoen calurosos del semidrido de Piaui".

N AntﬂniELZUZO.

- Modo de hacer:

L Retiralos espinas de la palmay

s lavalas y cértalos en cubos.

o (Celeca lo palmas en lo, licuadsra

DRI el g del limén, las
...... agreqa el juge

. Wmdwv’wm’w
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(] (19«9/ de/ wi,w,nw “la cajuina es un producto tradicional

* 2 en Piaui y hecho aqui en la comunidad. El
R cenv /M?’LG’I‘I/ proceso es artesanal, sin agregar aziicary
SR conservantes. Es importante valorar esta
Ingredientes: I]belgida,_ya que se es.té intercar_nbiapt[o por
S ebidas industriales; y consumir cajuina es
~ o | botella de cofiina antesanal garantizar cajus en los patios .
o 2 limenes verdes; Antoniel, 2020.
o mentajrescal gusts
S hieleral gusts.

~~ Modo de hacer:

A

/mwn&s, /a/cafw}w/, /thfmdbrrwnfw‘,

o e hiels ol guste: Sinvela helada.

-------------- La cajuina es una bebida tradicional, artesanal y natural,

--------------- reconocida como simbolo cultural de la ciudad de Teresina,

--------------- Piaui, y nombrada como Patrimonio cultural por el Instituto

'''''''''''''' del Patrimonio Histdrico y Artistico Nacional (IPHAN), que la

L describe NO como una simple bebida, sino como un simbolo

de los lazos entre las familias productoras.
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Ingredientes:

500 g de harina, de pubos

3 hueves de gallina winea, oo pi
o el G ol pitade
ZOO%d&WWWW/ﬂd&

200 g de panelo;
ZOOMda/whedogaMdvémw,

2 cucharadas de mantequille de ganade (bstella);
melaga ol qusle.

Modo de hacer:
gn/uzwzwtf»mrte/ coloca, o, harina de puba; los

hueves, lo leche; e//w/.sfwd&de/aafwdm(//a/
nwnilq,wll/a/. ‘Mo}cla/ bien Todes los m?/wdoeniif/a

Wlbxobferw/vww/mmwhmnvyérm

W5Mumqalgaw/awdww
rollads; batiends durante othes 2 minulss.

owzébuqebwvlwmmwmméww
eng/w/scwla/q llévalo, o, un horne precalentads
a 180 grades durante 35 minules. Relirale de
lo, forma y déjale enfpion. Strwale neciads con

me/a/}a/olocaﬁa/.

Dulces y bebidas

“El manaué es una receta de pastel que
aprendi de Perpétua, y es una receta de su
abuela, que se esta perdiendo, pues pocos

jovenes la conocen”.
Antoniel, 2020.







Ingredientes da massa:
3/w,£casfm;ww de mandieca;
2 cuchanadas de mantequille, de ganads (bstella);

5ala19uusta

Ingredientes de relleno:
3’1’&1@”&6,

200 %depmwla;
150 %deca/.sibiw/s d@c%wt%ibdws (ﬂ?ui'u/zada/s.

Modo de hacer:
Pela; corta y cocina lo. mandisca con sal. ,fuegw
/www/a/ole/a?ua/, e/scd/z/m/a/q amasala, en un
mwmwws@wwmmmw
consistente. En wguiclw, colsca lo, rrmnteq,wlla/
d@/a/(mte//w(/ wrﬁhdwwnmand&hquxw
wcemfie/zl‘wmww/nw/sa/hmyérww, suave y

W /l}sih/fza/zwmeldea/u
gmunaxéemnwde/fzbggwen?/zmadw, distribuye
/wmmwab/u)md&hm%q,u&fsnwlw&ommdd
ucofzw,/d'e/ mantemléndela/wmwdygjwma/.
Resérvala.
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Dulces y bebidas

“La harina de trigo es uno de los 4 granos
mas consumidos en el mundo, amenazando la
diversidad local. La receta de la pizza se hizo

con la mandioca del campo de mi padre, usando

lo que tenemos en la tierra, promoviendo
productos locales y sin pesticidas”.

Antoniel, 2020.

En una, olla, coloca, lo panela corlada con un

Iwwde/a?qucscuw/wwérueg&lmty hMl‘axq,tw
se convienla en un jorabe espese: ﬂg/wgwl‘%
IzzJaIan«% corlodes m/wolafa/s y d%aleo wW

lente durante 2 minutes. RM&MW«,

déjale-enfpiar un poce:

A continuacién, di/.sbzdruq@m/a/(rwse/d@/a/fw%ga/
y Termina, con castafias de caji. Llévolo ol honne
precalentads o 180 WM y déjale hennear
durante 25 minules. Sivéla, ain caliente.






Ba%w de palma rellens

Ingredientes da massa:
250 g de harina, de beiju;

| conagén de plitans;

! m&deM&de//wlm

150 9/0[@ lina. de corral cea'da/z/ olmnwnu/}ada/

(aqui se utilizé el queda del almuerge y puede
s cualguicn s sobrante de nellons; pana witan o

MW

Y cebolla;

2 cucharadas de mantequilla, de botello;
2 dientes de afe;

slonrverde ol guste (cé/anZ?wc/ cebolling).

Modo de hacer:

grvuzvta/}ém M}w/whampam(reglwq
hwmdé;wlwcone//u?&da/wfwlma/, hasto,
q,u&a/canc&/a/cemwtencéa/de//a//a/wfmmaémq
df%'o,/a/a/un/adex

Retira. los primenas capas del coragén del
Flé,ta/w, ha/slh/?uba/cance//a/fw/%e/(n’ama/
inlerna, lavals y cérlale en nodajas. Al misme

vaw, w/mwmel/wmagxmmd&u% y
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“Esta receta surgid de un intercambio de
recetas con una bahiana. [En Bahia,] en
una region llamada Chapada Diamantina,
el corazon de platano se usa como
alimento. Como hay mucho platano en mi
patio, aprovechamos para traer nuevos
sabores a la comunidad”.

Antoniel, 2020.
cuande esté hirviends, en ella el corazén

Cuélals; lavale con agua y d@f'a,lev escurrii

i’ueg& en una ollo, coloca la o de
lo. botello, y saltea el aje y lo. cebollo. AW
e/cma/}énde/fddlhn&q saltéalss durante 10

minules
Per altime, lo sal y el olor~verde Tape y
afwﬁw,a;[uz?& e un bsl, megclo, el conagén del

platans y /axgallérw/de/smemvgada/lf déjals o un
lads-

:Z/WQ/W/G'”Q/F/WO/ a/gue?&/en,t&, diAT/u'I)w/a/
/wnw/swd@(re%bqa/hunwdwéda/z/ df%'ala/
repesory pote un minule: Do la vuelto. lo, masa,
/w//érw/a/q ciérrala, dq'énde/a/uzvrmlnut&méxs.
Repite el process hasta que Termine el rellens:
SUwa/&calWawmpaﬁad&d&M&dafwlmw



El corazon del platano, también conocido como flor del
platano o ombligo de la platanera, es considerado una
PANC y tiene ese nombre debido al formato, que recuerda
el corazon, pero la parte consumida es la interna, que es
blanca y parece una peonza.
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Uno de los resultados més importantes después
de la Intercambio juvenil de ecogastronomia re-
giones semiaridas, que tuvo lugar en 2018 em
Sergipe, organizado por el proyecto Dom Ta-
vora, en el ambito de las acciones del FIDA /
Siembra Internacional y Slow Food Brasil, fue el
continuo interés de los jévenes em gastronomia
y busqueda de habitos saludables en sus elec-
ciones de alimentos.

Esta coleccion de testimonios y experiencias
es el resultado de entrevistas realizadas un afio
y medio después de la experiencia para com-
prender lo que cambi6 en la vida de los jovenes.
Los registros muestran los efectos y acciones
de promocién de buenas préacticas, con foco en
la gestion del conocimiento, inspirando y pro-
porcionando orgullo para ot+ros jévenes, en su
actuacion de fortalecimiento de los sistemas ali-
mentarios sostenibles a través del acto de elegir
o promover alimentos locales, contribuyendo a
la seguridad alimentaria y nutricional.

Con este capitulo especial pretendemos hacer-
nos eco de las iniciativas, informes, reflexiones y
procesos multiplicadores de estos jévenes para
que, al mismo tiempo, podamos afirmar el im-
portante papel de la formaciéon de los jovenes
rurales. Esperamos que esas experiencias sean
orientadoras de nuevos proyectos y/o politicas
publicas para los jévenes, contribuyendo para
la permanencia de ellos en el campo y garanti-
zando la sucesién de la tierra.

Importante subrayar que la juventud rural son
personas entre 15y 29 afos (Estatuto de la Ju-
ventud, Ley 12.852/2013), mujeres y hombres,
de la agricultura familiar, de la reforma agraria 'y
de los pueblos y comunidades tradicionales: in-
digenas, quilombolas, pescadores artesanales,
rompedores de coco, riberefios, extractivistas,
entre otros. Son jévenes del campo, de los bos-
ques y de las aguas, que segun el IBGE (2010)
suman 8 millones de personas y cerca de 27%
de la poblacién rural brasilefia.



Cristiano Bezerra,
Proyecto Dom Tavora, Sergipe

“El impacto del intercambio
en Ecogastronomia influyd

directamente en mis habitos
alimentarios”.

“El intercambio para mi fue maravilloso y me
gustaria que se repitiera varias veces. Empecé a
observar que me estaba alimentando muy mal,
comiendo mucho trigo, muchos productos in-
dustrializados, y comencé a alimentarme mejor,
con productos de origen organico, sin pestici-
das, valorando lo que la gente produce aqui en
mi comunidad. También cambié la forma como
veia nuestro bioma brasilefio, nuestra Caatinga,
abriéndome una nueva percepcion y queriendo
descubrir nuevos ingredientes locales”.

El mundo rural es un laboratorio vivo en tecno-
logias sociales y la voluntad de mejorar su espa-
cio de vida para permanecer en él es el deseo
de muchos jévenes rurales. En esa perspectiva,
las innovaciones de convivencia con el semiéri-
do aln no alcanzaron a muchos jévenes y, para
ellos, representan un medio de educacién so-
cioambiental, como afade el joven Cristiano:
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“El intercambio también me dej6é muy curioso
para investigar sobre diferentes formas de utili-
zacion del agua de la lluvia en el semiarido, como
los sistemas de cisterna y también la captacion
de energia fotovoltaica, que son placas solares
usadas para cultivar los alimentos en el periodo
de la sequia como la palma, el xique-xique y el
cordero. Descubri que aplican muchas tecnolo-
gias en el semiarido, lo que puede ayudar a los
jovenes a permanecer en el campo y alimentar a
las grandes ciudades. Me gustaria estudiar esto’”.

En los Ultimos afios, el interés y la participacién
de los jovenes rurales en temas transversales a la
seguridad alimentaria y nutricional es creciente
y la produccién de alimentos ha sido una herra-
mienta de empoderamiento en sus manos.

Indiscutiblemente, los jévenes rurales llevan en
si un enorme bagaje de conocimientos técnicos
y saberes sobre la produccion agricola, el siste-
ma de distribucion alimentaria, politicas publi-
cas, técnicas tradicionales de cultivo, variedades
criollas, entre otros. Pero muchos no saben como
conservarlas, aplicarlas o promoverlas en sus ruti-
nas o en sus actividades profesionales.

Ante la exposicién y accesibilidad de los jévenes
al mundo virtual, es necesario traer para ellos una
educacion holistica, al ampliar el didlogo entre
tradiciones y modernidad y permitir, de forma
dialéctica, el empoderamiento y generacién de
nuevos conocimientos del acto de comer, coci-
nar y generar conocimientos a través del alimen-
to y de un sistema alimentario sostenible.

g! L
wntamaldgadwde//%
/’éuene/s me/camfw

l/en//a/me/.sw

Paulo Freire, educador y pedagogo, defendia
que la educacién se debe conectar a la vida
cotidiana de los estudiantes y a sus experien-
cias. Transformar las fragilidades del semiéri-
do en oportunidad es un medio de ampliar las
estrategias y soluciones colectivas, impulsadas
por los jévenes en las universidades, en la Es-
cuela Familia Agricola u otras instituciones de
ensefianza, segun su vivencia con el semiarido.

El bioma caatinga aun es poco estudiado y los
registros, de manera formal, adn son limitados
frente a su diversidad. En ese contexto, el in-
tercambio en Ecogastronomia tuvo como base
metodoldgica la investigacion del origen del
alimento in loco y su representatividad en el
semiarido.



Proyecto Pro-Semidrido, Bahia "

La joven Marcela Magalhaes, Proyecto Pro-
-Semiarido — Bahia, es estudiante en el area
de técnica de los alimentos en el Instituto
Federal Baiano (IF Baiano), campus Senhor
do Bonfim, y su participacién en el inter-
cambio amplié sus pardmetros en las inves-
tigaciones académicas sobre los alimentos
de la caatinga aln poco consumidos.

Marcela Magalhaes, \ ,

“Participar en el intercambio

en Ecogastronomia me animd a
desarrollar nuevas investigaciones
para la valorizacion de los

frutos regionales y el desarrollo
sostenible de la produccion

de alimentos. Y fue en esta
perspectiva que, junto a los
profesores y el IF Baiano, logramos
desarrollar algunos productos para
la exposicion en la Feria de Ciencias
del Campus, con destaque para el
proyecto de galletas enriquecidas
con harina de palma y también la
barra de cereal incrementada con
productos de agricultura familiar:
acerola, licuri y miel”.

Ese trabajo desarrollado con los alumnos del
curso técnico en Agropecuaria se someti al
Il Simposio Estadual de Investigaciones y Ex-
periencias en Agricultura Familiar y Desarrollo
Rural, que ocurrié en la 10° Feria Baiana de la
Agricultura Familiar y Economia Solidaria, reci-
biendo la 37 colocacién en el evento.
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La joven Andreane afirma la importancia de la
educacién en el campo:

“Los jovenes, para valorizar la
Ecogastronomia, necesitan tener
un trabajo continuo de educacion
del alimento dirigido a los diversos
ingredientes del semiarido, donde

descubriran la importancia de los
productos locales en los alimentos
para obtener una mejor produccion
y comercializacion”.

Para ella, la experiencia con la Ecogastrono-
mia fue enriquecedora, pues abrié su mirada
para la ampliacién del uso de frutas y plan-
tas comestibles que no sabia que se podrian
usar en la alimentacion, a pesar de siempre
valorar la biodiversidad del semiarido. Con
este conocimiento, Andreane compartié con
la comunidad los resultados y la informacion
compilada en la cartilla y adoptd estas refe-
rencias para su cocina personal.

Cabe mencionar que sin educacién no se
tiene conciencia del valor de los alimentos
y, al carecer de esta competencia —recono-
cer la calidad y el valor—, el Unico criterio de
eleccién sera el precio. En este caso, obvia-

mente, la agricultura industrial saldréd ganando:
una agricultura orientada al mercado, que pue-
de reducir los precios, ya que tiene el poder o
la arrogancia para hacerlo (Carlo Petrini, 2012).

Andreane da Silva,
Proyecto Procase — Paraiba



un mundes

Aparecida Silva,
Proyecto Viva o Semidrido - Piaui

Creemos que los jévenes tienen una capaci-
dad increible para comprender y responder a
los desafios con los que interactian todos los
dias en sus realidades, dispuestos a utilizar to-
dos los recursos disponibles para cambiar el
mundo en el que viven.

Reconocer los patios como un espacio de
aprendizaje y experimentos de los jévenes ru-
rales para la generacién de ingresos es invertir
en su autonomia. Ante ese contexto, el inter-
cambio promovié intercambios de experien-
cias entre las asociaciones y cooperativas, en
sus procesos de produccién y comercializaci-
6n para la formacién de una red.

Al revelar su perfil de joven emprendedora,
Aparecida Silva, del PVSA de Piaui, relata el
impacto de la actividad para ella.

“El intercambio para mi fue
un gran privilegio, ya que
pude transmitir a las mujeres

de la asociacion comunitaria
toda la importancia de I
Ecogastronomia y el uso de los
ingredientes locales”.
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“En secuencia, nos invitaron a una formacion so-
bre el Semiarido y se contraté a AMAE (Asociaci-
6n de Mujeres Agricultoras)para hacer la alimen-
tacion durante cuatro dias. Yo organicé el mend,
en el que se hicieron algunos platos que la gente
hizo alli en el intercambio y ampliando con los in-
gredientes de los patios.”

Con esta tendencia, las iniciativas dirigidas a la
generacién de trabajo e ingresos para los jéve-
nes rurales pueden contemplar tanto las activi-
dades agricolas como las no agricolas, como el
turismo rural, la ecogastronomia, hospitalidad,
restauracidon, entre otras ofertas en el campo,
que puedan fortalecer los emprendimientos
colectivos.

Segun investigacion del Sebrae 2017, el perfil del
nuevo emprendedor brasilefio es joven, entre 18
y 34 afios, y la demanda crecié de 50% para 57%
entre el aflo de 2016 y 2017, lo que representa
15,7 millones de jévenes que buscan informacio-
nes para abrir un negocio o con una empresa en
actividad en el periodo de hasta 3,5 afios.

“La oportunidad fue un estimulo y junto con dos
amigas creamos un grupo para prestar servicios
para eventos en el municipio, proponiendo un
mend mas natural posible, y el buque insignia
es el jugo de palma. Es un trabajo de hormiga
porque todavia no tenemos una cocina profe-
sional para trabajar, pero, con los jovenes, creo
que somos capaces de mantener y recuperar
nuestra caatinga. Y dentro de ella traer alimen-
tos saludables y sobrevivir de ella... de forma
justa y sin agresion”.

Jévenes en el rnescale
de lo. cultira alimentoria,

' lo,
. geanigando ]

La llegada de los alimentos ultraprocesados® y
la mejora de la renta familiar contribuyeron para
la busqueda de productos diferentes de los pro-
ducidos en el campo. Este fenémeno se amplia
no sélo para los jévenes, sino para muchas fami-
lias, que llegan a vender su produccion agroeco-
|6gica para comprar productos industrializados.

Una de las soluciones encontradas para minimi-
zar esa tendencia en el medio rural, que muy
afecta a los jévenes, es la accesibilidad de in-
formaciones sobre los sistemas alimentarios y
como una alimentacién saludable proporciona
bienestar para el cuerpo y para el medio am-
biente, sin necesidad de irse muy lejos, apenas
por consumir lo que se produce en los patios y
en las plantaciones de la comunidad.

La apreciacién de las diferentes tradiciones culi-
narias rescata el valor cultural de la comida, al
enfatizar la memoria alimentaria de un pueblo,
regién, pais y ensalzar el acceso a la comida sana
con respecto a la biodiversidad de un territorio.

3 Segln la Guia Alimentaria Para la Poblacién Brasilefia, 2014, existen tres ca-
tegorias de alimentos basadas en el grado de procesamiento: “alimentos in
"

natura” y “ minimamente procesados “(maiz);" alimentos procesados “(harina
de maiz); y” alimentos ultraprocesados ” (saladitos de maiz).



Vandielson Silva, £

Proyecto Prd Semidrido — Bahia

=

“Hoy los valores se invierten y la
gente valora mas los alimentos
Industrializados que los de la tierra,

esa en la que el agricultor pone la
mano en |a masa para producir”.

“Fue muy importante la participacion de los jove-
nes en el curso de Ecogastronomia y percibi que
hoy existen muchos alimentos que son practica-
mente prohibidos de nuestra sociedad... Casi na-
die conoce recetas tradicionales que se perdieron
hace algin tiempo; recetas que mi abuela hacia 'y
ella pas6 a mi madre y de las que ya me olvidé...
Si cada joven empieza a buscar y traer una receta
tradicional, solo unareceta, cada uno, ;cuantas re-
cetas que se perdieron con el tiempo no volverian
a nuestra mesa valorando un producto local?”

La experiencia del intercambio revelé al joven
que una receta tradicional no representa ape-
nas sabores y memorias afectivas, en ella se
imprimen las relaciones sociales, hereditarias
de una familia, la diversidad agricola y el res-
peto al hombre del campo, que manifiesta en
su trabajo un acto de resiliencia, ante la llega-
da agresiva de los productos industrializados
en la mesa de la poblacién rural.
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Flaviana de Lima Silva,
Proyecto Paulo Freire - Ceara
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En una era de gran incentivo a alimentos indus-
trializados, que estandariza sabores y amenaza
los hébitos alimentarios tradicionales, surgen,
en contraposicion, movimientos de valorizaci-
on de los sistemas alimentarios locales. En este
ritmo, jévenes rurales se han posicionado, pro-
duciendo sus creaciones y rescates a través de
los productos de sus patios.

Experiencias como la de Flaviana de Lima Sil-
va, del Proyecto Paulo Freire — Ceard, son ins-
piracién para los jévenes del semiérido.

“Después del intercambio,
aprendi a dar una mejor
Importancia a los productos de

mi propio patio. Me despertd para
investigar, hacer nuevas recetas y
evitar el desperdicio”.

“La experiencia que tuve en el curso de Ecogas-
tronomia me hizo volver con la cabeza llena de
ideales. Como lider comunitario, presidente de
la asociacion, ya traté de unir a la comunidad
y dar una conferencia cuyo tema fue “Los pro-
ductos alimenticios de nuestra tierra”. Es muy
importante la participacion de los jovenes en
los espacios donde hablamos de Ecogastrono-
mia. Por eso aqui en Sobral tenemos una red
de ferias agroecologicas coordinada por mi en



la que nos enfocamos en la juventud. Buscamos
traer a estos jovenes a la feria y lo estamos logran-
do con el rescate de viejas recetas hechas con los
productos organicos de nuestros patios.”

La forma como se producen, procesan, distri-
buyen, comercializan y preparan los alimentos
para el consumo humano es crucial en la lucha
contra la nutricién inadecuada y una herramien-
ta sélida para difundir sistemas alimentarios mas
sostenibles y dietas diversificadas y saludables.

Para concluir, las experiencias anteriores nos
revelan que cuanto mas los jévenes rurales co-
nocen la realidad y potencial del campo mas
refuerzan su identidad, empoderandose por
medio del conocimiento y desarrollando auto-
nomia en sus iniciativas.

Atividades do | Intercambio em Ecogastronomia

Descubre la publicacion Ecogastronomia para la juventud
rural de la region semiarida

"% Ecogastronomia
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Conociendo comunidades...
aprendiendo nuevas recetas
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egistrando historias...
romoviendo los jardines
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Comunidad Sao José dos Cocos
Ipiranga do Piaui - Piaui
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Assentamento Sao José
Valenca do Piaui - Piaui
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Estamos unidos a los 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) para
transformar nuestro mundo.

Para saber mas acceda https://nacoesunidas.org
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