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Apresentacao

Alimentos tradicionais, como frutos, graos, semen-
tes, racas animais, queijos, farinaceos e tantos outros
estao desaparecendo aos milhares, dia apés dia, em
todo mundo. E esse risco de extincao pode ocorrer
em virtude do avanco de monocultivos sobre os bio-
mas, da perda da biodiversidade, do desinteresse dos
mercados consumidores e até pela dificuldade em
transmissao dos conhecimentos tradicionais para as
geracoes mais jovens. Junto com eles, desaparecem
também os saberes e as técnicas que os criaram. Um
patrimonio comum de cultura e de biodiversidade.

E 0 mesmo ocorre na Bahia: do Oeste ao Agreste; do
Extremo Sul ao Sertao do Sao Francisco; na Bacia do
Jacuipe, no Recdéncavo e em cada canto deste Estado,



alimentos bons, limpos e justos correm risco de dei-
xar de existir. Nesse sentido, a Arca do Gosto na Bahia
estampa 50 alimentos tradicionais que representam

o patriménio alimentar dessa terra e da sua gente.

A Arca do Gosto é um catalogo mundial que iden-
tifica, localiza, descreve e divulga alimentos espe-
ciais ameacados de extincao. Sabores quase esque-
cidos, mas ainda vivos, pelas maos e sabedoria de
poucos mestres artesaos, agricultores, produtores e
cozinheiros. Muitos deles, alimentos com potenciais
produtivos e comerciais reais. Este catalogo cons-
titui um recurso para os interessados em conhecer,
recuperar e preservar espécies e racas autéctones,
cultura e saberes tradicionais e aprender a verda-

deira riqueza de alimentos que a terra oferece.
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Nessa publicacao, pretendemos materializar mais
de uma década de trabalho e pesquisa de técnicas,
técnicos e ativistas do movimento Slow Food na
Bahia. Cada um dos cinquenta alimentos é represen-
tado a partir de lindas ilustracdes, descricao geral,
ocorréncia geral e especifica na Bahia, informacdes
botanicas/zootécnicas, técnicas agricolas/produ-
tivas e seus usos gastronémicos. A ultima secao do
livro ainda traz uma selecao de receitas tradicionais
que valorizam a sociobiodiversidade baiana.

Esperamos que aproveitem a leitura.

Equipe do projeto Slow Food
na Defesa da Sociobiodiversidade
e Cultura Alimentar Baiana






Alfenim
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O alfenim é um doce artesanal, modelado manu-
almente em formato de animais, figuras humanas,
flores, frutos e outros objetos, a partir de uma massa
feita de acucar, agua e vinagre ou limao.

O doce tem origem na tradicao dos povos arabes,
que se espalhou pela Europa mediterranea e pelas
coldnias européias. Chegou ao Brasil através da
influéncia portuguesa e com a introducao da cana-
de-aclcar. A palavra alfenim deriva do arabe “al-fe-
nid’, que significa aquilo que é branco, alvo.

Encontrado antigamente em feiras livres, casas co-
merciais e durante celebracdes religiosas e festas po-
pulares, em praticamente todas as cidades do litoral e
do interior do Nordeste, hoje o alfenim é um produto
em risco de desaparecimento. Um dos principais mo-
tivos € a preparacao trabalhosa do doce, que exige
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experiéncia para conhecer o ponto exato da calda,
além de maos resistentes para trabalhar com a mas-
sa quente, delicadeza e agilidade para modelar.

Entre as poucas pessoas que conservam esta tradi-
cao, muitas sao idosas, e o doce é desconhecido ou
faz parte de uma vaga lembranca das novas geracoes.
Todavia, o alfenim é parte da cultura gastronémica
nao somente da Bahia, como de outros estados do
Nordeste e do Brasil, e preserva-lo significa garantir a
continuidade de um saber popular que liga, ao longo
do tempo, diversos povos e tradicoes.

A receita do alfenim leva aclcar e agua (ha quem adi-
cione claras de ovos), levados ao fogo para derreter.
Durante a fervura, a espuma que aflora a superficie é
retirada com uma escumadeira e o limao ou o vinagre
sao adicionados. Pequenas quantidades de agua po-
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dem ser acrescentadas ao liquido em ebulicao para
“baixar” o melado e facilitar a retirada das impurezas.
Ao chegar no “ponto de bala”, a massa é despejada
em uma superficie de pedra ou madeira para esfriar.

A massa é manuseada, inicialmente, com a ajuda de
uma espatula e, depois, com as maos, esticando-se
e dobrando-se as pontas, em movimentos rapidos. E
comum utilizar goma seca (polvilho) nas maos. Com
a manipulacao, a massa muda de textura e adquire,
gradualmente, coloracao esbranquicada. A partir
dai, é cortada em pequenos pedacos e modelada
manualmente em formatos variados, seguindo a ins-
piracao do doceiro ou motivos tradicionais. Os doces
sao dispostos em tabuleiros forrados, para termina-
rem de secar.
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A

Psidium guineense

raca-
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O araca-mirim (Psidium guineense), também chama-
do araca-do-campo, aracai, goiaba-da-guiné ou araca
azedo, &€ uma fruta nativa do Brasil e de outros paises
da América Latina. O género Psidium conta com mais
de 100 espécies conhecidas, e possui maior ocorrén-
cia nos biomas Mata Atlantica e Cerrado.

O aragazeiro-mirim é uma arvore com, geralmente,
até seis metros de altura, casca lisa e com aspecto
craquelado. As folhagens, quando novas, possuem
coloracao vermelho-alaranjadas. Suas pequenas
flores sao de brancas e exalam aroma agradavel.

O aracazeiro entra em estado de frutificacao no pe-
riodo compreendido entre a primavera e o verao. O
fruto é do tipo baga globosa, esférica, medindo entre
1,5 e 4,5 cm de diametro, de cor amarelada, quando
maduro. Tem polpa carnuda, esbranquicada, sabor
adocicado e levemente acido, com grande quantida-
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de de sementes. Se diferencia do araca-comum
pelo tamanho menor e a polpa mais acida.

Apesar da baixa procura comercial, a planta ainda

é cultivada por muitas familias em seus quintais,
especialmente em assentamentos e comunidades
quilombolas do territério Recéncavo Baiano, e apre-
senta grande potencial como cultura, devido a rusti-
cidade da planta e o agradavel sabor dos frutos.

O araca-mirim é consumido fresca, cristalizado ou
na producao de deliciosas receitas, como geleias,
compotas, marmelada, sucos e sorvetes. O 6leo
retirado das folhas é conhecido pelas proprieda-
des medicinais, rico em calcio, magnésio, fosforo
e substancias antioxidantes, e é utilizado tradicio-
nalmente nas comunidades como antidiarreico e
antibiotico. As raizes podem ser utilizadas em tra-
tamentos diuréticos.



19

Maranta arundinacea
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A araruta (Maranta arundinacea) é um rizoma fibroso
nativo da América do Sul, ja cultivado, segundo evi-
déncias, ha cerca de sete mil anos.

No Brasil, os povos indigenas Caraiba e Caiap9, da
Amazbnia, conheceram e cultivaram inUmeras varie-
dades desta espécie. Eram geralmente produzidas
pelas senhoras, em rocas que serviam como “bancos
de reserva” alimentar, para uso medicinal, terapéuti-
co e consumo em caso de escassez de outras cultu-
ras principais. Os rizomas da araruta podem atingir
até 30 cm de comprimento, sao de cor clara e cober-
tos por uma pele fina, que descasca facilmente.

Da araruta é possivel extrair uma farinha (ou fécula)
muito fina e extremamente branca, leve e de facil
digestao, que serve de ingrediente para o preparo de
mingaus, biscoitos, bolos, brevidades, entre outros.
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Para se extrair a fécula, os rizomas sao moidos,
lavados e peneirados, separando a fibra do liquido.

O liquido filtrado fica em repouso para decantacao
do amido; retirada a agua, a massa é levada para
secagem, peneirada e embalada. A farinha de araruta
é livre de glaten, uma proteina caracteristica de ce-
reais como trigo, centeio e cevada, que pode causar
alergias e intolerancia em algumas pessoas.

Possuiu um papel importante na confeitaria até
algumas décadas atras e fez parte da infancia de
muitas geracoes de brasileiros. Sua insercao na Arca
do Gosto se baseia na importancia desse alimento
para a cultura nordestina, especialmente no Recén-
cavo Baiano e o risco de desaparecimento da espé-
cie, percebido por muitas pessoas que consumiam

araruta na infancia.
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Nas ultimas décadas, a farinha de araruta foi sendo
substituida nos mercados pela farinha de trigo ou
pelas féculas de mandioca, que sao produzidas mais
facilmente e de forma industrial. Essas mudancas
levaram a uma enorme reducao no cultivo e ao seu

quase desaparecimento das fazendas e mercados.
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Aratus pisonii
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Aratu é um termo derivado do tupi, utilizado para se
referir aos caranguejos da familia Sesarmidae, mas
geralmente se refere mais especificamente a espécie
Aratus pisonii, que tem carapaca quadrada e acinzen-
tada e tem habilidade de subir nas arvores do man-
gue, onde se alimenta e se acasala. Sao encontrados
em areas de mangue e adjacentes das zonas tropi-
cais e subtropicais das Américas, tanto na sua face
atlantica quanto pacifica.

No Nordeste brasileiro, as aguas dos mangues sao
ricas em diversas espécies de caranguejos, inclusive
do aratu. O crustaceo vive no mangue, em buracos na
areia ou entre ramos de vegetacao. A coleta do aratu
é realizada por mulheres marisqueiras durante a maré
baixa com o auxilio de vara e iscas, feitas de restos de
outros mariscos. Para a pesca, as marisqueiras atiram
a isca presa a uma linha ao mangue e esperam que 0s
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aratus capturem a isca, quando sao coletados e arma-
zenados em sacos ou baldes. A pesca do aratu ocorre
durante todo o ano, nao sendo recomendada duran-
te o periodo de reproducao (janeiro a marco). E uma
importante parte da identidade e da cultura local, que
tem a tradicao de estimular a aproximacao dos ani-
mais com canticos regionais e outros sons como asso-
bios ou choques mecanicos com as raizes.

Mas, ao longo dos anos, a quantidade de aratu nos
manguezais tem sido bastante reduzida, colocando-os
em risco de extincao. Isso, tem sido causado principal-
mente pela criacao intensiva de camardes nas areas
de manguezais, levando para as aguas dos mangue-
zais a poluicao com a racao usada para a alimenta-
cao, dos dejetos desses animais e dos medicamentos
utilizados para evitar doencas entre as populacdes

de camardes nos cativeiros. Outra razao é a pesca ou
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coleta nao sustentavel de animais pequenos e fémeas
com ovas. Por esse motivo, a importancia de medidas
de conservacao do aratu e de seu habitat natural e
sua insercao na Arca do Gosto.

Em comunidades tradicionais como a de Campinhos,
Canasvieiras (Bahia), ap6s a coleta do aratu é feito
um pré-cozimento, que tem por finalidade endu-
recer a carne a ponto de ser possivel retira-la da
carapaca (catado). Esse processo é realizado ja na
comunidade, geralmente nos quintais das maris-
queiras, de maneira artesanal. Apés a retirada da
carne, o catado costuma ser porcionado em emba-
lagens de 1Kg, dividido entre as familias e comer-
cializado em feiras livres, peixarias ou com o auxi-
lio de atravessadores.
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Oryza sativa
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O arroz-vermelho é uma variedade da espécie do
arroz comum (Oryza sativa), tem essa denominacao
devido a sua coloracao avermelhada. No Brasil, foi
introduzido durante o periodo colonial, no século
XVI, na entao Capitania de Ilhéus, atualmente estado
da Bahia, e se fixou gracas a experiéncia e o trabalho
dos povos africanos. Embora nunca tenha havido pro-
ducao em maiores escalas no estado, ainda é possivel
se encontrar areas de cultivo de arroz-vermelho

na Chapada Diamantina.

Em contrapartida, a espécie teve grande aceitacao no
Maranhao nos dois séculos seguintes a sua introdu-
cao no pais. Em 1772, por determinacao da Coroa de
Portugal, que so tinha interesse na producao do arroz
branco para suprir a metrépole, os agricultores foram
proibidos de plantar o arroz vermelho no Maranhao.
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Com isso, a producao migrou para a regiao semiarida,
onde o alimento ainda é encontrado e se constitui um
dos principais ingredientes da culinaria regional.

Além disso, em alguns municipios do Sul do Ceara, o ar-
roz-vermelho ja foi um importante componente da die-
ta alimentar das mulheres em trabalho de parto, pois
se acredita que o produto possua propriedades que
propiciam o aumento da producao de leite materno.

Estima-se que a superficie atualmente cultivada com
arroz-vermelho esteja reduzida a um terco do que ja
foi no passado, muito embora a demanda por parte
dos consumidores nao tenha diminuido.

Os sistemas de cultivo praticados até hoje sao bastan-
te rudimentares. Plantado predominantemente por
pequenos agricultores, como lavoura de subsisténcia,
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esse arroz tem produtividade menor do que o arroz
convencional. Além de ser o componente basico da
dieta alimentar das populacdes que habitam grande
parte do semiarido nordestino, ultimamente vem se
verificando uma demanda crescente por parte de res-
taurantes localizados em grandes centros consumido-
res do pais, como Sao Paulo, Rio de Janeiro e Brasilia.

A Paraiba é o estado que retine a maior producao de
arroz-vermelho no Brasil, sendo destaque especial o
Vale do Rio Piancé, uma bacia hidrografica de solos
naturalmente muito férteis. Com uma area plantada
de cerca de 5 mil hectares, o Vale do Piancé constitui
um verdadeiro refligio do arroz-vermelho no Brasil. O
arroz-vermelho cultivado ali € uma varieda selecio-
nada ha muitas geracdes, produzido de forma ecolo-
gicamente limpa, sem a utilizacao de agrotéxicos.



Azeltede

dende
depilao
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O dendezeiro (Elais guineesis) € uma palmeira com
origem na Africa Ocidental. O seu fruto é o dendé, que
nasce aglomerado em cachos, com polpa avermelha-
da e semente muito dura. A frutificacao inicia por vol-
ta dos cinco anos de idade e a fase de producao mais
intensa vai até os 20 anos. Uma palmeira pode produ-
zir até quatro cachos por ano, com uma média de 500
cocos cada um. Os cocos possuem cerca de quatro
centimetros de comprimento e 2,5 cm de diametro.

Extraido da parte externa do fruto, de maneira artesa-
nal no pilao, o azeite de dendé tem cor avermelhada
e sabor adocicado, aroma forte e consisténcia densa.
Com ricas propriedades nutricionais, contém propor-
coes iguais de acidos graxos saturados (palmitico e
estedrico) e é uma fonte natural de vitamina E, que
atua como antioxidante. Também é rico em betacaro-
teno, fonte importante de vitamina A.
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A producao do 6leo (ou azeite) de dendé é uma ati-
vidade com forte ocorréncia nos territérios do Sul da
Bahia e do Recéncavo Baiano, mas também em algu-
mas regides do Amazonas, Amapa e, principalmente,
Para. O processo artesanal é feito, geralmente, pelas
maos das mulheres; requer pratica, conhecimento,
tempo e grande esforco fisico.

Os cuidados comecam no cultivo e manejo das plan-
tas e seguem na colheita. O grau de maturacao dos
frutos esta diretamente relacionado ao contelido de
6leo na polpa e a qualidade de 6leo obtido. Para cole-
tar o coco é preciso subir na palmeira (com a ajuda de
um par de “peias de aco” e uma machada) para cortar
os cachos. Depois de cortados, os cachos sao levados
para o local onde é feita a “despenca” (separacao dos
frutos), seguida da selecao daqueles que serao leva-
dos ao fogo para cozinhar. Depois de cozidos e frios,
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0s cocos do dendé sao “pisados” no pilao e colocados
numa vasilha com agua, batendo para separar a massa
dos carocos e bagacos. Essa massa recolhida é coloca-
da novamente ao fogo para apurar e, depois de fria, é
filtrada e engarrafada.

Na comunidade quilombola da Bacia do Iguape, no
Recbncavo Baiano, a producao do azeite de dendé se
diferencia pelo uso de folhas como a alfavaca, mistura-
das a polpa durante o cozimento. A comunidade € uma
das poucas a preservar essa tradicao ancestral, heran-
ca direta dos negros e negras escravizados no Brasil.

O azeite de dendé é um dos principais ingredientes
para o preparo de moquecas, vatapa, quiabada, fa-
rofa, além de outras receitas cotidianas e fundamen-
tais em festas comemorativas e religiosas de matri-
zes africanas.



Babacu
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O babacu (Attalea speciosa), também chamado baua-
cu, baguacu, auacu, aguacu, guaguacu, uauacu, geba-
ra-ucu, coco-de-macaco, coco-de-palmeira, coco-naia,
coco-pindoba e palha-branca, € uma palmeira que
cresce de forma natural e extensiva no nordeste do
Brasil e produz um coco muito pequeno.

E encontrada em maior quantidade nos estados do
Maranhao e Piaui, sendo considerada uma planta
caracteristica da Mata dos Cocais, uma zona de transi-
cao entre as florestas imidas da Bacia Amazénica, as
terras semiaridas do Nordeste brasileiro e o Cerrado.
O babacu também pode ser encontrado em outras
regidoes do pais.
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Os cocos sao coletados quando caem das arvores,
geralmente por mulheres, chamadas de Quebradeiras
de Coco Babacu, e quebrados com a ajuda de um ma-
chado. O babacu tem sido um suplemento essencial da
dieta e fonte de renda para familias em comunidades
rurais, ja que possui um grande valor econémico por-
que rende um numero imenso de produtos derivados.

Devido a apropriacao ilegal da terra por grandes
empresas e o aumento de cultivo de soja em grandes
monocultivos industriais, o coco babacu vem sendo
ameacado. Sua valorizacao e preservacao nao ape-
nas contribui com a defesa da biodiversidade, mas
apoia a geracao de renda, o empoderamento e a cul-

tura das mulheres Quebradeiras de Coco Babacu.
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Da castanha se produz o 6leo, que tem aroma
amendoado e é usado na fabricacao de sabonetes,
cosmeéticos, margarina, gorduras especiais e 6leo de
cozinha. Para se extrair o 6leo comestivel de forma
artesanal, as castanhas sao torradas, esmagadas no
pilao e misturadas a agua quente, que facilita a se-
paracao das partes oleosas das castanhas. A farinha
do mesocarpo do babacu, rica em amido, é usada
em receitas locais e para preparar uma bebida nu-
tritiva. Com o endocarpo, se produz o carvao.
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A batata-da-serra é a raiz tuberosa de uma trepadei-
ra (Ipomea convolvulacea), que se desenvolve junto
as pedras das encostas de algumas serras da Cha-
pada Diamantina (regiao de cerca 38.000 km? que
abrange 28 municipios do estado da Bahia). E uma
variedade endémica,que cresce apenas nas cotas
altitudinais acima de 800 metros dessa regiao.

O tubérculo nao costuma ser cultivado, apenas co-
lhido na natureza; o que poucas pessoas conseguem
fazer, uma vez que os locais onde brota sao de dificil
acesso. A batata se desenvolve em diferentes tama-
nhos, podendo chegar a até sete quilos.

Rica em amido, sua polpa tem textura que se asseme-
lha a da parte interna esbranquicada da melancia. E
usasa normalmente como salada, com a batata crua
e descascada, picada e temperada com limao e sal.
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Com sabor neutro, fresco e rica em agua, pode ser
encontrada em alguns restaurantes locais especiali-
zados na culinaria regional, ou naqueles que usam
ingredientes locais para culinaria contemporanea.
A batata vem sendo utilizada também em variadas
receitas, como ceviches e sobremesas.

Durante o ciclo do diamante, que durou cerca de
150 anos no Brasil (até o final do século XIV), a Cha-
pada Diamantina foi a principal regiao produtora de
pedras preciosas do estado da Bahia. Estima-se que
entre 1844 e 1871, auge da exploracao de diamantes
no estado, aproximadamente 25 mil pessoas migra-
ram para as serras da Chapada, instalando-se em
povoados que se transformaram nos municipios de
hoje. Os garimpeiros que ali viveram desenvolveram
receitas com as espécies bem adaptadas ao clima da
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regiao, como banana, palma, jaca, e algumas nativas,
dentre as quais a batata-da-serra.

Devido a sua distribuicao restrita a essa regiao, a ex-
ploracao predominantemente extrativista € uma ame-
aca a sobrevivéncia da batata-da-serra. Algumas regi-
Oes de Lencois e do Vale do Capao tem sofrido com o
processo de especulacao imobiliaria e 0o aumento do
namero de construcdes, loteamentos e condominios,
0 que pressiona o habitat natural da planta. Existem
relatos de guias locais, entretanto, que afirmam que

a batata pode ser cultivada ou manejada. Por isso, a
valorizacao e divulgacao da espécie e o incentivo ao
consumo do produto cultivado ou manejado de forma
apropriada, representam importantes estratégias para
a sua conservacao.
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O buriti ou miriti (Mauritia flexuosa) € uma palmeira
brasileira de ampla distribuicao no territério nacio-
nal, que habita terrenos alagaveis e brejos de varias
formacdes, sobretudo na Amazénia e no Cerrado. Na
Bahia, € encontrado em areas de transicao entre Cer-
rado e Caatinga, como na regido de brejos, areas de
Fundos de Pasto do municipio de Pilao Arcado. A arvo-
re pode alcancar entre 20 e 35 metros de altura, com
folhas de mais de um metro de comprimento, em for-
ma de leque. As frutas possuem formato oval e casca
em forma de escamas avermelhadas, medindo cerca
seis centimetros de comprimento. A polpa do buriti é
densa e alaranjada e, na maioria dos casos, protege
uma unica semente esbranquicada.

Considerado sagrado por alguns povos indigenas do
Cerrado e da Amazdnia, o nome buriti significa “arvo-
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re que emite liquidos” ou “arvore da vida”. A polpa do
fruto € saborosa e contém um éleo rico em caroteno,
de grande valor medicinal para as comunidades tradi-
cionais, que o utilizam como cicatrizante e vermifugo.

O buriti floresce quase o ano inteiro, mas principal-
mente nos meses de abril a agosto. Existem buritis
machos, que produzem cachos que apenas resultam
em flores e buritis fémeas, que tém flores que se
transformam em frutos. E preciso aguardar aproxima-
damente um ano para que os frutos estejam maduros
e aptos para a colheita, que ocorre geralmente de
dezembro a fevereiro. A producao é intensa e pode
gerar cerca de cinco a sete cachos por ano, com 400
a 500 frutos em cada um. Quando maduros, os frutos
se desprendem dos cachos e podem ser colhidos no
chao, ou os cachos podem ser retirados inteiros e ar-
mazenados em local adequado para a maturacao.
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A arvore do buriti tem importante papel na economia
de varias comunidades, que utilizam as fibras das fo-
lhas jovens (conhecidas como “seda do buriti”) para a
producao de artesanato, como bolsas, tapetes, toalhas,
brinquedos e semijéias. Com o talo das folhas, leve e
resistente, sao fabricados méveis e outros objetos.

O buriti pode ser consumido fresco ou utilizado na pro-
ducao de doces, sucos, palmitos, picolés e geleias. Para
a retirada da polpa, os frutos sao deixados de molho,
trocando-se a agua, até amolecerem. Depois, a casca
pode ser retirada e a polpa raspada com uma faca ou
colher. Da polpa se extrai um 6leo utilizado na cozinha
para fritar, refogar e temperar, e na cosmética natural.
A polpa pode ser desidratada, formando as raspas ou
“lapa” do buriti. Do caule é possivel extrair a seiva acu-
carada e uma fécula amilacea similar ao sagu.
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O cacau (Theobroma cacao) é o fruto do cacaueiro,
uma arvore de médio porte, com folhas largas e al-
tura entre quatro a oito metros; originaria de regioes
pluviais da América Tropical. Cada fruto abriga em seu
interior cerca de 30 a 40 améndoas. Ao se espalhar para
outras regides, o cacau deu origem a dois grupos impor-
tantes: o crioulo e o forasteiro. Esse ultimo, se espalhou
pela Bacia Amazénica e é considerado o verdadeiro ca-
cau brasileiro, com frutos ovoides, superficie lisa, imper-
ceptivelmente sulcada ou rugosa, e sementes roxas.

Uma mutacao no forasteiro deu origem ao cacau
catongo, de sementes brancas, descoberto na Bahia.
Foi no sul desse mesmo estado que o cacau melhor
se adaptou, chegando a ser responsavel por 95% da
producao de todo o cacau do Brasil. Apds a incidén-
cia da vassoura-de-bruxa na regidao (uma doenca dos
cacaueiros causada por um fungo basidiomiceto),
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que diminuiu consideravelmente a producao local,
foram inseridas variedades hibridas mais resistentes.

Na regido cacaueira da Bahia se desenvolveram sabe-
res e experiéncias locais que fundamentaram um mo-
delo Unico de agricultura - o sistema cabruca, caracte-
rizado pelo plantio do cacau sob a sombra das arvores
da Mata Atlantica. Esse modo de producao é utilizado
na regiao por mais de 200 anos e pode ser conside-
rado um precursor dos atuais sistemas agroflorestais.
Apesar de alguns produtores utilizarem agrotéxicos
ou outras substancias quimicas para controle de inse-
tos e doencas, frequentemente o cacau cabruca esta
associado ao cacau organico, gerando frutos bons,
limpos e justos, de base agroecolégica.

A colheita do cacau é realizada em duas fases: a safra
(setembro a fevereiro) e a temporona (margo a agosto).
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No processo, sao escolhidos apenas os frutos madu-
ros, reconhecidos pela coloracao amarelada da casca
e 0 som emitido pelo fruto ao receber choques meca-
nicos. Ap6s a colheita, ocorre a quebra do cacau para
separacao da polpa, que é levada para fermentacao,
resultando no mel do cacau e nas sementes ou amén-
doas. Depois de secas ao sol por cerca de uma sema-
na a améndoa do cacau esta pronta para ser utilizada
nas mais variadas formas.

Apesar do reconhecido legado cultural e histérico
para a regiao, conhecida como Costa do Cacau, o
cacau cabruca tem sido ameacado pelo agrone-
gocio, através dos grandes latifUndios de monocultu-
ras de eucalipto, café conilon e a pecuaria extensiva.
O cultivo do cacau agroecolégico no sul da Bahia
representa uma importante fonte de renda para as
familias agricultoras e um importante mecanismo
de protecao do bioma da Mata Atlantica.
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O produto denominado de caju-ameixa € o caju comum
(Anacardium occidentale) cozido em xarope e desidra-
tado, que resulta num caju-passa enegrecido e de tex-
tura macia. A fruta passa um processo semelhante ao
das frutas cristalizadas, onde é impregnada lentamente
com xarope e, em seguida, desidratada, de forma que a
atividade de agua final seja reduzida, tornando o pro-
duto resistente a contaminacao microbiolégica.

Para seu processamento, podem ser aproveitados
frutos descartados na preparacao do caju em calda.
Os cajus sao selecionados de acordo com o grau de
maturacao e integridade. A aparéncia, neste caso,
nao é tao importante pois o produto final adquire
uma coloracao escura e perde seu formato inicial,
devido a prensagem que sofrera, posteriormente,
para eliminacao parcial do suco.



— 53

Para facilitar a retirada de suco na prensagem, os
frutos devem ser perfurados manualmente com o
auxilio de garfos. O suco extraido devera ser reserva-
do para posterior reintegracao ao processo. Os cajus
prensados sao dispostos em camadas intercaladas
com acgucar, na panela ou tacho, onde serao cozidos,
de tal forma que a primeira camada seja de acucar,
seguindo-se entao quatro camadas de caju e acucar.

O processo de cozimento tem de ser bem lento,
para garantir o sucesso do produto. Tradicionalmen-
te, o produto artesanal realiza-se em fogo a lenha.
Um cozimento rapido acarretara queima do aclcar
e ressecamento do caju, perdendo as caracteristicas
de sabor e textura desejados.

No inicio, o fruto desidrata e, com o tempo prolongado
de cozimento, essa dgua evapora e deve ser reposta.
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Acrescenta-se, entdao, pouco a pouco, 0 Suco reser-
vado anteriormente: caso seja necessario adicionar
mais liquido, completa-se com agua. A quantidade de
liquido adicionada é controla com atencao para que,
no final do processo, reste apenas uma calda espessa
e ligeiramente caramelizada. O cozimento dura cerca
de 10 horas, sendo que o ponto final é dado pela colo-
racao escura, caramelizada e uniforme.

ApOs esse processo, o caju-ameixa é colocado para
secar ao sol, no método artesanal, ou em secadores
de bandejas (com circulacao de ar quente), a uma
temperatura de 60 °C a 70 °C, para evitar enrijeci-
mento do produto. O alto teor de aclicar e a seca-
gem impedem o desenvolvimento de microorganis-
mos, tornando o caju-passa um alimento duravel,
que pode ser armazenado por longo tempo, em am-
biente adequado, sem refrigeracao.
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O cajueiro de cajui € uma planta tropical, originaria
do Brasil. Seu nome vem do termo “acaiu”, que em
linguia tupi significa “noz que se reproduz”. Também
conhecido como cajuzinho-do-cerrado, cajuzinho-do-
-mato ou cajuzinho-do-campo, o Anacardium humile
é uma espécie que tem grande incidéncia no Cerrado,
especialmente nos estados de Goias, Minas Gerais,
Rondénia, Bahia, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul,
Parana, Sao Paulo e no Distrito Federal.

O cajui vem sendo ameacado pelo desmatamento cada
vez maior desse bioma, correndo o risco de desapare-
cer antes mesmo de que estudos mais aprofundados
sobre a espécie possam ser feitos. Por ser uma espécie
arbustiva, € mais suscetivel a acao do ser humano e do
fogo. Muitas dessas areas sao colocadas em risco por
grandes empresas de plantacao de eucalipto e pela
mineracao que avanca cada vez mais pelos territorios.
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O cajui € uma espécie melifera que floresce de se-
tembro a outubro e frutifica em novembro. Assim
como o caju, é um pseudofruto, com cores que variam
entre amarelo e vermelho, de sabor acido e suculen-
to, sendo menor e mais doce. A fruta serve de alimen-
to para a fauna, pois seus frutos e sementes sao muito
procurados pelos animais, principalmente pelas aves
e por mamiferos, que atuam como agentes disper-
sores de sementes. Nao € um alimento comumente
cultivado, sendo obtida pelo extrativismo vegetal.

Pode ser consumido fresco, colhido diretamente da
arvore, ou na forma de sucos, doces e molhos. Seus
pequenos pseudofrutos, quando fermentados, forne-
cem uma bebida alcoélica conhecida pelos povos in-
digenas como cauim. As sementes servem de alimento
apos serem torradas, da mesma forma que a castanha
de caju, e sao ricas em vitaminas B1 e B2, proteinas,
lipideos, niacina, fosforo e ferro.
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Toda a planta € empregada também na medicina po-
pular. A infusao de suas folhas e da casca da estrutura
que armazena agua (xilopddio) é utilizada para curar
diarreias. O 6leo encontrado na castanha tem acao
antisséptica e cicatrizante, sendo também empregado
na industria para a producao de matérias plasticas,
vernizes e isolantes. O peddnculo é rico em vitami-

na C, fibras e compostos antioxidantes. A infusao das
inflorescéncias é utilizada para combater a tosse e
baixar o nivel de glicose nas pessoas diabéticas. Ade-
mais, a cor exterior vermelha viva, a docura e a acidez
equilibradas fazem do cajui um grande atrativo gas-
tronémico.



Cambiul
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O cambui é uma espécie arbérea de pequeno porte,
nativa do Brasil e da Argentina, predominantemente,
de acordo com algumas pesquisas, nos estados de
Minas Gerais, Bahia e Rio Grande do Sul. Com uma
altura que atinge cerca de seis metros, a Myrciaria
tenella também é conhecida por cambuim, camboi,
cambui-preto ou cambuizinho, tendo como parentes
mais proximas a goiabeira, jabuticabeira e a pitan-
gueira, dentre outras. Cambui é uma palavra indige-
na e significa folha que cai, que se desprende.

Apesar da vitalidade da espécie, a arvore tem aparén-
cia muito delicada, com dificuldade de germinacao

e dificil manejo. Se caracteriza por possuir um lon-

go periodo de maturacao, levando muitos anos para
que atinja a idade adulta. Esse € um determinante no
grande risco de desaparecimento dessa espécie. Além
disso, raramente é cultivada em pomares domésticos.
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No Brasil, a maioria dos frutos do cambui nao é utiliza-
da para processamento. Seu aproveitamento é relati-
vamente baixo, mas a sua utilizacao para o desenvol-
vimento de produtos alimenticios com valor agregado
mostra-se como uma boa possibilidade para contribuir
com o aumento da renda dos extrativistas interessados
em elaborar produtos a partir do fruto in natura.

A arvore tem potencial ornamental, possuindo um
tronco marmorizado e descamante, com cerca de 20
a 30 cm de diametro, muito rigido e com folhagens
verdes e miudas.

O cambuizeiro comeca a se preparar para a fase de
reproducao entre os meses de julho e novembro ou
dezembro, dependendo da localidade. Nesse periodo,
fica repleta de pequenas flores brancas, com intenso
perfume que atraem as abelhas.
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Entre setembro e janeiro, é possivel notar a presenca
do fruto, com cores vibrantes que passeiam entre o
amarelo, vermelho e roxo escuro. A safra do cambui
chega até o final de marco.

O cambui é um fruto de coloracao laranja a violacea
escura brilhante. A polpa possui sabor doce-acidula-
do, levemente adstringente e apresenta rica compo-
sicao de vitamina C e antioxidantes, antocianinas e
polifendis, com capacidade antiinflamatéria. Pode ser
consumida ao natural ou em sucos, sendo também
uma rica fonte de vitaminas e minerais. Muito apre-
ciada pelas familias locais, consumida fresca, também
é utilizada na producao de licores, geleias e doces.
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O cari (Rhinelepis aspera), também chamado de acari
ou cascudo-preto, € uma espécie de peixe que vive no
fundo dos rios, encontrada especialmente nas aguas
do Rio Parana e do Rio Sao Francisco, em locais de
pedras e aguas correntes.

O Rio Sao Francisco € um dos cursos de agua mais
importantes do Brasil e possui aproximadamente 2700
km de extensao, cuja nascente localiza-se na Serra da
Canastra, em Minas Gerais, e atravessa quatro estados
até desembocar no oceano Atlantico. Conhecido tam-
bém por “Velho Chico”, é utilizado na geracao de ener-
gia elétrica, navegacao e abriga variedades de mais de
150 espécies de peixes nativos. Entre as diversas espé-
cies nativas, o cari € uma das mais apreciadas.

Tem uma aparéncia semelhante a do bagre e é ca-
racterizado pelas placas que recobrem todo o seu
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corpo, como se fossem uma casca com textura seme-
lhante a uma lixa. De coloracao parda escura, pode

pesar até 4 quilos. No entanto, € comum encontra-lo
em tamanhos menores nos rios proximos as cidades.

A época de pesca do cari coincide com o periodo de
chuvas, entretanto a atividade predatoéria e utiliza-
cdo de redes durante a piracema (periodo em que é
permitido apenas a pesca com anzol ou a mao, tipi-
camente de subsisténcia) vem gerando forte impacto
sobre a espécie. Outro agravante que prejudica sua
existéncia é a obstrucao de rotas migratorias devido a
construcao de barragens. No Rio Sao Francisco, o as-
soreamento, o desmatamento das varzeas, a poluicao,
a pesca intensiva, as queimadas e os desvios de agua
para irrigacao por parte do agronegécio tem afetado
a ictiofauna, inclusive as populacdes de cari.
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Além de ser uma importante fonte alimentar das fa-
milias pescadoras artesanais, o peixe cari também
representa geracao de renda para as comunidades
ribeirinhas, especialmente no territorio do Sertao do
Sao Francisco. Geralmente, é vendido in natura, ja
filetado, sem os miudos e sem as placas. Sua carne é
muito procurada por ser firme e praticamente livre de
gordura e espinhos. Sua insercao na Arca do Gosto é
um importante meio de divulgacao do risco de
reducao abrupta da espécie.



AI'T1C de
umeliro
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A carne de fumeiro &€ um preparo tradicional e ar-
tesanal de defumacao da carne, tipico da regiao do
Recdncavo Baiano, particularmente do municipio de
Maragogipe. Alguns antigos produtores usam também
a palavra moquear ao invés de defumar, que é uma
expressao indigena para a técnica de desidratar car-
nes e peixes. Segundo dados da Secretaria Estadual
de Agricultura, Pecuaria, Irrigacao, Pesca e Aquicultu-
ra (SEAGRI), o municipio possui cerca de 500 pessoas
envolvidas diretamente na producao deste alimento.

A carne de fumeiro de Maragogipe é dificilmente co-
mercializada em mercados formais, pois a producao
ainda nao esta adequada as normas legais referentes
a produtos de origem animal. Associacdes locais de
produtores de carne de fumeiro, grupos organizados

de compras, chefes e cozinheiros mantém viva essa
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tradicao, colaborando com as melhorias de producao
e garantindo o consumo em muitos restaurantes de
Salvador.

A variedade suina usada na producao do fumeiro é o
landrasto (nome que se refere localmente a raca Lan-
drace), reconhecido pela pelagem branca. Antigamen-
te, os produtores da carne de fumeiro tinham seus
proprios chiqueiros, onde frutas e raizes favoreciam a
engorda do animal. Hoje, muitas familias compram o
porco ja abatido, com cerca de 100 dias de vida, ali-
mentado com racao a base de milho.

A producao se baseia em conhecimentos passados
de geracao em geracao pelas familias. Ap6s o abate
do animal, o proximo passo é destrincha-lo, salgar os
cortes e defuma-los. Cada familia tem suas particu-
laridades na preparacao. Algumas abrem as carnes
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em formato de mantas, salgam a carne e as deixam
descansando para defumar no dia seguinte. Outras,
deixam os cortes em salmoura por algumas horas e
defumam no mesmo dia. A parte comum e caracte-
ristica do processo é a utilizacao do corte de “cha de
dentro” ou o coxao mole do porco, que oferece uma
carne rosada com uma camada de gordura.

O processo de defumacao é uma antiga técnica de
conservacao desse alimento que, pelo teor de sal e
reducao da umidade e calor, mantem a carne por
mais tempo, uma vez que nao havia geladeira e/ou
eletricidade no campo. A técnica elimina os excessos
aquosos, reduzindo a umidade a aproximadamente
20% do peso original. A principal utilizacao da carne
na culinaria é na preparacao do escondidinho, receita
tipica que consiste na carne frita com cebola e escon-
dida por uma porcao de puré de mandioca.



Carne
mantea

de ode
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A caprinocultura é a principal atividade econémica
das familias de Fundo de Pasto e marca da cultura
alimentar local, que tem na carne de bode manteada
um modo tradicional de preparo. A regiao Nordeste
do Brasil abriga 93% do rebanho brasileiro de bodes
e cabras, tendo no estado da Bahia o maior do pais,
com 28,9%. Os primeiros relatos da presenca de ca-
prinos e ovinos na regiao datam do periodo colonial,
trazidos pelos portugueses.

A carne manteada pode ser definida como um produ-
to carneo salgado, proveniente da desossa e mantea-
cao de carcacas ovinas e caprinas inteiras, submetida
as etapas de salga seca e secagem. Atualmente, va-
rios fatores ameacam levar a carne de bode mante-
ada ao desaparecimento, como a aposentadoria dos
manteadores, falta de interesse de jovens em assumir
a atividade e a exigéncia das normas sanitarias retri-
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tivas (que exigem que o abate dos animais ocorra em
acougues regulamentados, com custoso deslocamen-
to da roca para a estrutura formal).

No Brasil, particularmente no Nordeste, o processo

de salga das carnes deu origem a diversos produtos,
como o charque, a carne de sol e a manta caprina. De-
pendendo do territério, a manta é feita com caprinos
do tipo pé-duro, como na cidade de Juazeiro, ou santa
inés, dorbe ou boer, como na cidade de Andorinhas,
ambas na Bahia.

O retalhamento (ou desossa) e a manteacdo sdo eta-
pas fundamentais que caracterizam e fazem parte
da identidade desse alimento. A carcaca inteira é de-
sossada e os musculos sao manteados, deixando uma
fina camada de tecido muscular e apenas alguns os-
sos para sustentacao da carne durante a secagem.
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Ao final, a carcaca fica toda aberta como um len-
col, dai o seu nome “manta”. Esse processo auxilia a
distribuicao e penetracao do sal, favorecendo a boa
secagem. A confirmacao da técnica do manteador
(pessoa que realiza o processo) € uma carne aberta
e lisa, como uma manta. A técnica é realizada em
instalacdes simples e com utilizacao de ferramentas
de facil acesso, a partir de um conhecimento tradi-
cional passado de pai para filho.

Dentre as carnes vermelhas, a caprina se destaca
como fonte proteica de alto valor biolégico, agregan-
do vitaminas do complexo B, ferro, calcio e potassio.
Pode ser consumida assada, frita ou cozida, no café
da manha com cuscuz de milho ou no almoco junto
com feijao verde ou pirao de mandioca.
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A farinha de copioba é um tipo de farinha de mandio-
ca artesanal, produzida tradicionalmente no Vale do
Copioba, regiao do Recéncavo Baiano. Desde o inicio
do século XIX, essa regiao € uma importante produto-
ra de farinha de mandioca, tendo o municipio de Na-
zaré, conhecido como “Nazaré das Farinhas”, seu local
de escoamento em funcao do porto e ferrovia que
existiam na cidade. Dessa regiao, que esta delimitada
pela margem esquerda do Rio Jaguaripe, fazem parte
0s municipios de Nazaré, Muniz Ferreira, Sao Felipe e
Maragogipe.

A farinha de copioba, caracterizada pela crocancia

e coloracao amarelada, vem sendo ameacada por
falsificacdes, pois possui maior valor agregado que

a farinha de mandioca tradicional. Para simular as
caracteristicas desse produto, alguns produtores apli-
cam corantes naturais, como circuma e urucum, ou
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até artificiais, como a tartrazina (proibido pela legisla-
cdo), em outras farinhas, para vendé-las como farinha
de copioba.

O éxodo de muitas familias da regiao em busca de
melhores condicbes de vida e trabalho para os gran-
des centros urbanos é outro motivo que coloca em
risco a preservacao do modo de fazer tradicional des-
sa farinha em seu territério.

A farinha de copioba se diferencia pelos tratamentos
especiais em seu preparo. A fabricacao é realizada
por familias nas chamadas “casas de farinha”, onde
predominm a pouca mecanizacao no processo € a
diversidade das caracteristicas das farinhas de cada
casa. Sao utilizadas variedades de mandioca bravas
e mansas de polpa branca, que devem ter cerca de
um ano e meio de plantada. Apds a selecao das rai-
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zes, elas sao descascadas e raladas pelas mulheres e
seguem para a prensa. Todo esse processo deve ser
realizado no mesmo dia, para que a massa produzida
nao fermente e tenha as caracteristicas desejadas.

No dia seguinte, é feita a torra em fornos de cerami-
cas, mexendo durante todo o tempo, até a farinha
se tornar levemente amarelada. Por ultimo, é penei-
rada. O resultado é uma farinha praticamente sem
umidade (apenas 2%), muito crocante, bastante fina
e sem nenhuma acidez. Esse modo de producao é
passado de geracao em geracao, sendo comum en-
contrar familias conhecidas pela histérica atuacao
no mercado da copioba.

Além da famosa farofa, a farinha de copioba pode ser
utilizada na elaboracao de pratos empanados, substi-
tuindo a farinha de trigo ou de rosca, pirdes e paes.
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O feijao canapu foi trazido para o Brasil por negros
escravizados, vindos da Africa oriental, no século XVI.
Seu nome cientifico é Vigna unguiculata, mas passou
a ser conhecido na regiao Nordeste como feijao de
corda ou feijao-caupi. Nessa regiao, a planta se tor-
nou bem comum, com cerca de 300 variedades iden-
tificadas e selecionadas pela Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA). Dentre estas, esta
o feijao canapu cultivado na regiao semi-arida do nor-
deste brasileiro. Atualmente, devido ao baixo interes-
se comercial, tornou-se uma espécie pouco produzida
pelas comunidades.

Os graos deste feijao tém forma oval irregular com
tamanho aproximado ao de um grao de milho. Como
a maioria dos caupis, o feijao canapu tem uma colo-
racao verde claro, rosa claro ou amarelado, com um
ponto escuro, chamado de “olho”.
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Quando é cozido, se torna marrom escuro com mar-
cas violetas e é reconhecido por sua maciez, sabor
com notas de grama recém cortada, palha e nozes.

Esta leguminosa é cultivada de forma totalmente
manual, da plantacao a colheita, sem utilizacao de
nenhum fertilizante quimico ou tratamentos. Nos
mesmos campos onde o feijao canapu é produzido,
os agricultores familiares plantam mandioca, milho,
arroz e caju. Durante os quatro primeiros anos de
plantio, os cajueiros crescem junto com o feijao ca-
napu e, conforme seus troncos crescem, e os galhos
se espalham, eles aumentam a sombra no campo.

O feijao canapu é consumido verde (fresco) ou
seco e é ingrediente principal de uma série de
pratos regionais. Além de saboroso e produzido
de forma sustentavel, possui uma ligacao forte
com a identidade da cultura local.
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O feijao-guandu (Cajans cajans) € uma espécie origi-
naria da Africa Tropical, introduzida no Brasil pelos
escravos trazidos deste continente. Possui preferéncia
por climas quentes e imidos, mas, resiliente, se adap-
tou ao semiarido brasileiro, tornando-se muito impor-
tante na cultura sertaneja e na seguranca alimentar e
nutricional da populacao. Muito nutritivo e bastante
cultivado em escala doméstica, é também usado em
sistemas agroflorestais como adubacao verde, para

a fixacao de nitrogénio no solo, além de servir como
complemento para a alimentacao animal.

E uma planta arbustiva, de flores amarelas e folhas
trifoliadas. Algumas variedades apresentam diferen-
cas de porte e habito de crescimento. As vagens pos-
suem coloracao verde, tendendo para o marrom, com
formato alongado e cerca de 8 cm de comprimento.
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Dentro das vagens estao as pequenas sementes esféri-
cas, com coloracao que varia entre o branco e o casta-
nho-escuro, conforme a maturacao. A colheita é reali-
zada removendo-se toda a parte superior da planta.

As folhas e caules sao destinados a producao de ra-
cao animal, enquanto as vagens sao destinadas para
consumo. Apos colhidas, as vagens sao colocadas para
secar ainda nas unidades familiares. Depois de secas,
sao cortadas com o auxilio de uma faca ou tesoura
para a retirada das sementes dos feijoes. S6 entao, o
feijao é ensacado e comercializado em feiras livres.

No Recéncavo Baiano feijao-guandu é um dos pratos
principais no meio rural pela sua resisténcia a seca.
Bastante empregado na gastronomia local, seu sabor
forte o coloca como ator principal em um prato e, por
isso, combina bem com temperos do sertao nordes-
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tino, como pimenta e coentro. Tradicionalmente é
consumido fresco, cozido com agua, alho e sal. Po-
rém, muitas comunidades secam o feijao para seu
sustento pés safra. Outra receita tipica é o andu co-
zido no leite do licuri, comum em algumas comuni-
dades do semiarido baiano.

Na regido do Vale do Jequitinhonha (entre Minas Ge-
rais e Bahia) o feijao-guandu estéa intimamente ligado
a cultura local, presente nos habitos alimentares e
representando boa parte da producao de unidades
familiares. Por isso, faz-se necessario proteger essa
cultura, para que o feijao-guandu nao se torne ape-
nas um adubo sustentavel, mas continue sendo um
importante agente da identidade regional, garantin-
do a soberania alimentar na regiao.
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Artorcarpus altilis
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Nativa do Sudeste da Asia e Pacifico Sul, para alguns
autores, a fruta-pao foi introduzida na Amazénia bra-
sileira no inicio dos anos 1800, nos estados do Para e
do Maranhao. Para outros, a planta ja existia no Brasil.
Hoje, Artorcarpus altilis, € encontrada em quase todas
as regioes, especialmente na amazénica e no litoral
da Bahia, onde é colhida de forma extrativista.

Também conhecida por arvore-do-pao, castanheira,
fruta-de-pao, fruteira-pao, pao-de-massa, a planta é
uma espécie pouco cultivada e com fraco interesse
comercial. Porém é comum encontra-la nas feiras
livres. Sao plantadas em fundo de quintais ou as mar-
gens de corregos e rios para o consumo proprio das
familias que a cultivam e vendem o excedente.

A arvore da fruta-pao é de grande porte e de cresci-
mento rapido, podendo alcancar 25 metros de altura.
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A frutificacao tem inicio ap6s os trés anos de idade
da planta. Suas folhas sao muito bonitas, grandes,
perenes e profundamente lobadas. Se for machucada,
solta um latex leitoso que tem aplicagOes artesanais
para calafetacao e como cola.

E uma planta mondica, isto & com os dois sexos na
mesma planta, separadas em flores masculinas e fe-
mininas e que exige um solo fértil e com um bom teor
de umidade. Com flores pequenas e sem pétalas, tem
uma polinizacao cruzada e uma frutificacao que nao
depende da polinizacao, motivo pelo qual podem ou
nao ter sementes.

Os frutos sao esféricos, grandes, com aproximada-

mente 20 centimetros de diametro, atingindo o peso
de até um quilo. A casca de coloracao esverdeada é
aspera, recoberta por placas poligonais, e lisa quan-
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do madura. A polpa é branca, farinacea, um pouco
esponjosa, aromatica e adocicada, rica em calorias,
carboidratos, agua, vitaminas B1, B2 e C, calcio, fosfo-
ro, ferro e baixo teor de gordura. E uma fruta que tem
aproveitamento total, além de ter uso na medicina
tradicional dos povos.

Em grande parte do Nordeste brasileiro, o fruto

é parte do café da manha ou das refeicoes noturnas,
sendo cozido, descascado e cortado em fatias. Com
elas também é possivel preparar guisados e utilizar
para engrossar cremes e comidas de origem africana,
como o vatapa. As sementes podem ser aproveitadas
e usadas como substitutas ao feijao. Da polpa, pode-
-se ainda extrair uma farinha muito nutritiva e sabo-
rosa, usada como uma alternativa mais nutritiva do
que a farinha de trigo para o preparo de bolos, paes e
diversos outros produtos.



Gado. .
brejeiro
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O gado brejeiro é um animal resultante de um pro-
cesso de selecao natural, apos séculos de adaptacao
as condicdes naturais de secas, calor, solo arenoso
com baixa fertilidade natural e pastagens nativas de
baixo valor nutricional. Esse ambiente lhes conferiu
caracteristicas de rusticidade e resisténcia.

A raca Bos taurus taurus é encontrada no interior

do municipio de Pilao Arcado, norte da Bahia, numa
regido de brejos, transicdo entre a Caatinga (savana-
-estépica) e o Cerrado. A regido é rica em nascentes
de pequenos rios que desaguam no Sao Francisco e,
por isso, representa um recurso natural importantis-
simo no contexto do semiarido. A natureza indspita,
a baixa densidade demografica e a existéncia da
Area de Protecdo Ambiental Dunas e Veredas do Bai-
xo Médio Sao Francisco sao fatores que favorecem

a conservacao da regiao e resultam no elevado grau
de autossuficiéncia das comunidades brejeiras.
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Essas terras, hoje reconhecidas como territorios de
Fundos de Pasto, foram habitadas pelos povos indi-
genas mocoazes e acoroazes, dizimados no periodo
colonial. Apés o abandono das antigas fazendas per-
tencentes a coroneis, os descendentes desenvolveram
seu modo de vida tradicional brejeiro, conciliando a
producao agricola de subsisténcia com o extrativis-
mo do buriti e a criacao superextensiva de bovinos.
Estima-se que existam cerca de 1.500 animais criados
desta forma, por aproximadamente 300 familias dis-
tribuidas em cinco comunidades. Além destas, outras
comunidades localizadas entre os municipios de Pilao
Arcado e Barra também criam esses animais.

O gado brejeiro € um animal que dificilmente adoece,
nao perde peso durante a estiagem, se alimenta de
todo tipo de vegetacao nativa e, como é criado solto
em vastas areas da Caatinga, costuma andar cerca de
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20 km por dia sem se perder. Tem um porte peque-
no e produz pouco leite. Possui pelagem de grossura
meédia e de cor variada, sendo as mais comuns o cas-
tanho-avermelhado e o amarelado, com extremida-
des mais escuras nos membros anteriores do corpo e
na cabeca. Suas orelhas sao pequenas e os focinhos
pretos com pelos brancos no entorno. Os chifres sao
grandes e levantados, com extremidades escuras. A
altura média varia entre 1,10 e 1,35 metros e o peso
adulto entre 250 e 400 quilos.

Do leite, as familias produzem manteiga e requeijao
de corte. A carne é, normalmente, consumida depois
de secagem ao ao sol por dois dias, pratica ancestral,
ainda utilizada por nao possuirem energia elétrica
na comunidade.



Gado 1 e
curraléeiro
-pée-duro



— 95

O gado Curraleiro-pé-duro é um animal, cuja origem
esta ligada a historia de colonizacao do Vale do Rio
Sao Francisco pelos portugueses, no inicio do século
XVII. Aregiao era conhecida como “Rio dos Currais”
porque o rio servia de trilha para transporte e disper-
sao de gado do litoral para o sertao. Acredita-se que
vem dai a denominacao “curraleiro”. A denominacao
“pé-duro” deve-se ao fato destes animais possuirem

cascos fortes.

Conforme ja indicado, atualmente, o Bos taurus taurus
esta presente em todo o sertao do Brasil, incluindo a

regiao semiarida, no bioma Caatinga, e a maior parte
do Cerrado, concentrando-se, principalmente, nos es-
tados da Bahia, Piaui, Goias, Tocantins, Maranhao, Ce-
ara e Paraiba. Além das comunidades tradicionais de

Fundo e Fecho de Pasto, sao criados também por qui-
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lombolas e agricultores familiares de pequeno porte,
em sistema de producao extensivo ou superextensivo,
geralmente em pastagens nativas.

Ao longo dos séculos, esses bovinos foram criados em
regime superextensivo, com um minimo de cuidados
sanitarios e de alimentacao, tendo que suportar pasta-
gens secas, calor e outros fatores adversos, tornando-se
animais extremamente rusticos e bem adaptados as
condicdes ambientais desfavoraveis do semiarido brasi-
leiro. Por isso, a raca curraleiro-pé-duro pode ser consi-
derada como resultado do processo de selecao natural.

Sua caracteristicas fenotipicas incluem cor amarela
avermelhada ou marrom, com extremidades mais es-
curas, pélos finos e curtos, chifres grandes em forma
de coroa, de cor marrom, focinhos pretos com venta
larga, orelhas pequenas com extremidades arredonda-
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das e pescoco curto. A altura média na cernelha varia
entre 1,10 e 1,35m e o peso adulto entre 250 e 350 kg.

Entre os criadores tradicionais, o curraleiro-pé-duro

é utilizado para puxar os carros-de-boi, importantes
instrumentos de trabalho e locomo¢ao no campo.

As vacas produzem leite rico em gordura, muito va-
lorizado na feitura de requeijao do sertao, também
conhecido queijo-manteiga, que é feito sem adicao
de coalho e cozido em um tacho com fogo a lenha.
Essa producao é uma tradicao familiar, presente em
pequenas propriedades rurais. Ja a carne é consumida
assada, cozida ou frita, podendo ser também salgada e
secada no sol por dois dias para ser consumida. A paco-
ca de carne de sol € um preparo tipico, feito a partir da
batida no pilao com farinha de mandioca refogada na
manteiga com cebola e alho.



Galinha

-canela
-preta
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As galinhas sao animais de origem asiatica que se
espalharam de forma muito intensa por todo o mun-
do. A raca nativa canela-preta é encontrada, em sua
maioria, na regiao do Nordeste brasileiro. Na Bahia,
é criada por muitas familias agricultoras das comuni-
dades dos brejos de Pilao Arcado, municipio do terri-
tério do Sertao do Sao Francisco. As galinhas caipiras
brasileiras abrangem varias racas nativas, marcadas
pela sua rusticidade e grande variabilidade genética,
formadas a partir do cruzamento aleatério de ani-
mais trazidos durante o periodo de colonizacao.

A variedade canela-preta é caracterizada, principal-
mente, pelas canelas e pés de coloracao preta. O
corpo também é predominantemente preto, com pig-
mentacdes nas penas do pescoco com cores branca,
preta, dourada ou vermelha. Os machos costumam
apresentar coloracao cor vermelha ou prata.
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Os ovos dessas galinhas sao multicores e vao des-

de azul-esverdeados a até vermelhos intensos. Sao
consumidos pelas familias criadoras e o excedente é
comercializado em feiras ou por venda direta, contri-
buindo com a complementacao da renda das familias.
Sua carne tem coloragcao mais escura, se comparada

com as demais galinhas caipiras brasileiras.

As galinha-canela-preta iniciam a idade reprodutiva
aos 7 ou 8 meses de vida. Os pintos apresentam man-
chas brancas no peito até o sétimo dia de vida. O sis-
tema de producao utilizado para criacao dessas aves
é o tradicional: regime extensivo e com alimentacao
no campo, baseada na vegetacao nativa. As aves sao
alimentadas com milho no inicio e ao final do dia,

sendo o restante da dieta adquirida no campo.
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O tratamento das aves é feito de modo caseiro, com
praticas como o uso de limao na agua para a preven-
cao do gbgo, pasta de mastruz para contusdes e feri-
mentos, alho para infeccdes de garganta e cinzas de

plantas locais para combater piolhos.

A introducao de racas comerciais com a promessa
de serem mais produtivas e precoces gerou grande
dependéncia dos agricultores familiares aos insu-
mos externos e quase levou a raca da galinha-cane-
la-preta a extincao. Devido a isso, a raca € encon-
trada hoje com mais frequéncia em comunidades
tradicionais - quilombolas, indigenas, fundos e fe-
chos de pasto. Sua conservacao se torna imprescin-
divel por fazer parte da histéria desses povos, além
do grande valor na culinaria da regiao.



Goma de
tapioca
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A goma de tapioca é um produto derivado da man-
dioca (Manihot esculenta), muito conhecido no Nor-
deste e nas demais regides do Brasil; heranca dos
povos indigenas que utilizavam a goma como ingre-
diente central da sua dieta; considerada o “pao do
Brasil”. Também chamada de polvilho, polvilho doce
ou fécula, a goma é o amido da mandioca, extraido
com técnicas e processos que remontam a um saber-
-fazer ancestral. O amido serve de base para inume-
ras receitas, desde a esfera tradicional e doméstica,
para preparacdes como a da tapioca e do beiju, até a
esfera industrial, onde € empregada como espessan-
te e estabilizante de diversos produtos.



Os indigenas transmitiram o conhecimento do seu
preparo, e a goma de tapioca se tornou um alimento
de grande importancia para portugueses e escravos
nos primeiros periodos da colonizacao. O habito de
consumo da goma de tapioca se enraizou em diversas
regioes do pais, e faz parte da base da alimentacao de
muitas familias e comunidades. Seu valor simbélico e
cultural no inventario gastrondmico nacional é dificil
de ser mensurado.

Além disso, a propria mandioca é um ingrediente
muito consumido e com o qual o Brasil inteiro se
identifica. Seu cultivo gera emprego e renda, princi-
palmente para pequenos agricultores e para os pro-
dutores de goma, que ainda preservam os métodos
tradicionais de producao deste importante ingre-
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diente da culinaria do pais.
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Para o preparo da goma, a mandioca deve ser des-
cascada e ralada. A massa é entao lavada varias
vezes para extrair o amido misturado na agua. Essa
massa &, entao, espremida, colocada para secar e
depois torrada, se tornando farinha de mandioca.
Ja a agua misturada com amido, resultante da la-
vagem, é deixada em repouso para que ocorra o
processo de decantacao e o amido seja separado
da agua, produzindo uma massa dura, quebradica e
Umida que sera seca e peneirada. Esse produto final
é a goma de tapioca. Com ela é possivel fazer beijus,
bolos, tortas, biscoitos e muito mais.



Jenipapo
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O jenipapo é uma fruta presente em grande parte do
territério brasileiro, passando por diversos biomas, das
regioes Sudeste ao Norte. Em varias culturas indigenas,
o fruto é utilizado para pintar a pele, ja que tanto a
casca da arvore quanto o fruto possuem uma substan-
cia chamada genipina, de coloracao violeta ou azul-es-
curo, que se torna preta em contato com o ar. Por isso,

em tupi-guarani jenipapo significa “fruta que mancha”.

O jenipapeiro é uma arvore nativa da Amazénia e
Mata Atlantica, encontrada também no Cerrado, per-
tencente a familia botanica das Rubiaceas. Apesar da
grande importancia comercial para as regides que o
cultivam, o Genipa americana vem sofrendo ameacas
de desaparecimento na regidao Sul da Bahia, devido ao
desmatamento da Mata Atlantica resultante da expan-
sao agropecuaria e da cultura do café tipo conilon.
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Com altura de até 18 metros e 60 centimetros de di-
ametro de caule, sua copa é grande e arredondada,

com folhas de 15 a 35 centimetros de comprimento.

O fruto tem casca mole, parda e enrugada, com cer-
ca de nove centimetros de comprimento por seis de
diametro, com formato oval. Do tipo baga sub-globo-
sa, o fruto possui sementes achatadas e pequenas, de
aroma bastante caracteristico e polpa pouco adoci-
cada, sendo incomum o consumo do fruto in natura.

A colheita é feita durante todo o ano, em especial,
entre os meses de novembro e janeiro. A madeira é
utilizada na confeccao de portas, janelas, cabos de
ferramentas e relégios, por ser flexivel e compacta,
de longa durabilidade. O fruto é usado no preparo de
xaropes, vinhos, alcool, vinagres e aguardentes.
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Possui também uso tradicional no preparo de remé-
dios caseiros, usadis para o tratamento de doencas no
figado, doencas respiratérias e anemia, por ser rico em
ferro, calcio e vitaminas B1, B2, B5 e C. A medira é rica
em quinino (sulfato de quinina) usado como antimala-
rico e antipirético.

No Nordeste, a principal aplicacao do jenipapo € o
licor, bebida tipica dos festejos juninos, produzido de
forma artesanal. Outro produto tipico dos festejos é a
jenipapada, um doce de jenipapo envolto em aclcar.
Ademais, podem ser feitos sucos, polpas e compota.

A arvore quanto o fruto estao ligados a historia de
Um pOoOVo € a sua economia, e sua conservacao é de
fundamental importancia para que atividades como a
confeccdo do licor (uma das bebidas mais populares

no Sao Joao nordestino, nao seja perdida.



[.icur:
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O licuri (Syagrus coronata) é o fruto de uma palmeira
tipica do semiarido, mas com ocorréncia também na
Mata Atlantica nordestina, conhecido popularmente
também como ouricuri, oriciri, auricuri e nicuri.

A espécie tem preferéncia pelas regides mais secas,
onde predomina o bioma Caatinga, abrangendo o
norte de Minas Gerais, toda a por¢ao oriental e cen-
tral da Bahia, até o sul de Pernambuco, incluindo os
estados de Sergipe e Alagoas. A palmeira mede de
8 a 11 metros, com folhas de aproximadamente 3
metros de comprimento.

Representa uma importante fonte de alimento e sus-
tento para diversas comunidades do semiarido baia-
no, dentre elas a comunidade de Jabuticaba, locali-
zada no distrito de Quixabeira, regiao do municipio
de Capim Grosso, de onde partiu a indicacao deste

alimento para a Arca do Gosto.
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Atualmente, na regiao, mais de 100 familias estao en-
volvidas com o beneficiamento e comercializacao do
licuri, através da Cooperativa de Producao da Regiao
do Piemonte da Diamantina (COOPES).

Dados de uma pesquisa etnobotanica realizada em
fevereiro 2007, pela Universidade Estadual do Sudo-
este da Bahia (UESB), revelam que mais de 50% das
familias de Jaboticaba trabalham com o extrativismo
e beneficiamento do licuri e, em muitos casos, esta é a
Unica fonte de renda de familias inteiras. A atividade
foi passada de geracao para geracao, tornando-se par-
te da cultura alimentar de um territério, inclusive com

musicas locais ligadas a cultura de coleta do licuri.

Do coco, se produz diversos itens alimenticios: licuri
torrado, licuri caramelado, granola, cocada, pacoca,
biscoitos, 6leo, leite e muitos outros.
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Além de alimentos, a partir do licuri também se pro-
duz artesanatos, como bijuterias e utensilios domés-
ticos e cosméticos naturais, como sabonetes e sabdes
em barra. O coco é utilizado ainda como racao animal
e sua casca como combustivel de fornos a lenha.
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A mangaba (Hancornia speciosa) é a fruta de uma
arvore nativa do Brasil, da familia Apocynaceae. Seu
nome tem origem tupi e que significa “coisa boa de
comer”. Ocorre exclusivamente no Brasil, sendo mais
abundante em areas litoraneas e de restingas do
Nordeste, incluindo a Bahia, podendo ser encontrada
também nos cerrados do Centro-Oeste, no norte de
Minas Gerais e em parte da Amazonia.

A producao nacional, em sua maioria, é proveniente
do extrativismo. A atividade desempenha um impor-
tante papel socioecon6mico e cultural entre as po-
pulacdes tradicionais que mantém o oficio das “cata-
doras” e “catadores” de mangaba. Estas populacdes
tém na atividade uma significativa fonte de renda. O
extrativismo contribui também para a conservacao da
vegetacao remanescente de mangabeiras e dos sabe-
res e praticas a ela associados.
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Apesar dessa importancia, as mangabeiras estao de-
saparecendo, ja que, em geral, se encontram em ter-
ras alheias ou devolutas, que estao sendo destruidas
pela expansao imobiliaria, pelos criatérios de cama-
rao, monocultivos comerciais de cana-de-acucar, eu-
calipto e de coqueirais.

A arvore é uma planta rustica, que produz bem em
solos arenosos e pobres, com poucos nutrientes. Tem,
normalmente, entre cinco e seis metros de altura, po-
dendo chegar a 10. O periodo de coleta vai de novem-
bro a abril. O fruto é elipséide ou esférico, tipo baga,
de cor amarela ou esverdeada, com ou sem pigmen-
tacdao vermelha. Com a maturacao, a casca adquire a
cor amarela e manchas avermelhadas. Bastante aro-
matico e delicado, tem polpa branca, mole, um pou-
co viscosa e fibrosa, com um sabor doce, acidulado.
Quando esta no ponto maximo de desenvolvimento,
desprende-se da arvore e completa o amadurecimen-
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to no chao, em cerca de 12 a 24 horas. Quando madu-
ras, as mangabas sao muito pereciveis e precisam ser
consumidas rapidamente ouu congeladas. Para per-
mitir a sua comercializagcao, a maior parte da colheita
é feita com a fruta ainda no pé, amadurecendo apdés
dois a quatro dias.

O fruto é muito apreciado para o consumo ao natu-
ral, mas utilizadado também na fabricacao de sucos,
sorvetes, geleias, doces, compotas, licores, vinhos e
xaropes. O latex da mangabeira é adequado a pro-
ducao de borracha e ja foi explorado no passado;
hoje sem valor comercial. Algumas partes da planta
tém aplicacao na medicina popular, como a casca,
com propriedades adstringentes, e o latex, para pan-
cadas, inflamacdes, diarréia, tuberculose, uUlceras e
herpes. O cha da folha é usado para aliviar célicas
menstruais.



Manue



Manué é um bolo de milho com melado de cana.
Tipico nas comunidades tradicionais de Fundo de
Pasto, no sertdao da Bahia, seu preparo é feito a partir
de técnicas artesanais, que remetem aos tempos anti-
gos, a partir do milho crioulo, de sementes locais que

acompanham as comunidades ha muitas geracoes.

Cada vez mais raro de se encontrar, o alimento vem
desaparecendo junto com as sementes tradicionais
de milho crioulo, com o melado artesanal e com a
sabedoria das geracdes mais velhas de habilidosas
cozinheiras. Além do mais, a pressao que a pecuaria
e a agricultura extensiva exercem sobre o direito a
terra dessas comunidades tem sido uma forte amea-
ca, nao so6 a existéncia desse doce como ao modo de
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vida tradicional das familias.
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E comum remeter sua confeccao as donas de casa
portuguesas, ante a necessidade de adaptar receitas
aos ingredientes da terra. Porém, seu feitio e referén-
cia estao muito mais ligados ao tabuleiro de negras
escravizadas quituteiras, que encontraram na habili-
dade da cozinha sua liberdade e seu sustento.

Tradicionalmente, os manués sao feitos nas proprias
casas e vendidos de porta em porta, além de comer-
cializados nas feiras regionais. Em todo o Brasil, o doce
também faz parte dos cadernos antigos de receitas e
da lembranca dos vendedores ambulantes de outros
tempos. No periodo colonial o manué era vendido nas
ruas e consumido nas casas e comércios locais.

O bolo, de massa densa e formato achatado, é feito
com milho seco hidratado em agua quente, da noite
para o dia, e depois moido no pilao. A massa passa
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por uma peneira para a separacao da casca e, em
seguida, acrescenta-se a rapadura, melado de cana
ou acucar, para ser levado ao forno para assar. Em
ocasides especiais, a exemplo dos festejos juninos, 0s
bolos podem ser enriquecidos com leite de coco fres-
co, coco ralado, mas o sabor essencial do milho e do
melado é a caracteristica principal deste alimento.
Infelizmente, seu consumo vem diminuindo, ao passo
que, atualmente, € mais comum encontrar versdes do
doce feitas com farinha de trigo e ingredientes indus-
triais mais baratos, como a margarina.



Maracuja
doIT1ATO
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O maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata) é uma
fruta silvestre nativa do bioma Caatinga, no semia-
rido brasileiro. Conhecido também como maracuja-
-da-caatinga, maracuja-de-boi, maracuja-mochila
e maracuja-tubarao, ocorre espontaneamente na
regiao Nordeste, principalmente em areas denomi-
nadas Fundos e Fechos de Pasto. Trata-se de uma
planta de natureza perene e resistente as longas
estiagens. O fruto tem a casca verde e a polpa
branca mesmo estando maduro, o que pode con-
fundir consumidores que nao o conhecem.

O maracuja da caatinga é tradicionalmente um pro-
duto de atividades extrativistas e, em geral, nao é
cultivado. Com alto valor nutritivo, de efeito calmante
e relaxante, o fruto é extremamente saboroso e perfu-
mado, com um sabor longo, mais doce, mais denso e
mais acido que o do maracuja-amarelo (P. edulis).
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A fruta contém potassio, ferro, fésforo, calcio e
vitaminas A, C e do complexo B.

Assim como muitas espécies silvestres do semiarido
do Nordeste brasileiro, 0 maracuja-da-caatinga esta
ameacado pela formacao de pastagens, queimadas
e implantacao de projetos de irrigacao e de produ-

cao de energia.

No Brasil, os cultivos comerciais de maracuja uti-
lizam predominantemente o maracuja-amarelo
ou azedo, sendo o pais um dos maiores produto-
res mundiais dessa espécie e, a regiao Nordeste, a
principal produtora. O protagonismo do maracuja-
-amarelo no mercado o tornou preferéncia dentre
os consumidores, levando o maracuja-da-caatinga
ao esquecimento e deixando-o ainda menos co-
nhecido nas outras regides do pais.



Nos municipios de Canudos, Uaua e Curaca, coope-
rados de 16 comunidades cultivam o maracuja-da-
-caatinga com fins comerciais. Sao plantios agroeco-
lbdgicos, orientados pela Cooperativa Agropecuaria
Familiar de Canudos, Uaua e Curaca (COOPERCUC),
em parceria com 6rgaos de pesquisa.

A fruta fresca é vendida em feiras, para a fabrica
central da COOPERCUC e para as mini fabricas das
comunidades dos municipios de Canudos, Uaua e
Curaca, onde é processada e transformada em geleia,
suco, polpa congelada e pré-cozida. Os produtos sao
comercializados em feiras e exposicoes, delicatesses
e alguns mercados do Brasil. Também sao usados na
alimentacao escolar em varios municipios.
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Matico
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Matico (Piper aduncum) é uma planta arbustiva tro-
pical, florifera, sempre viva, pertencente a familia
Piperaceae. E popularmente conhecido como aper-
ta-ruao, pimenta-de-fruto-ganchoso, tapa-buraco e
jaborandi-falso. Nativa do Brasil, a planta produz um
fruto aromatico e picante e é encontrada nas peque-
nas reservas de Mata Atlantica que existem no Re-
céncavo da Bahia.

Seu arbusto chega a sete metros de altura, com folhas
na forma de lanca, que vao de 12 a 20 centimetros de
comprimento. O fruto consiste de muitos frutos mi-
nasculos - cada um com tamanho semelhante ao da
semente de papoula - embutidos numa espiga floral.
Na Amazo6nia, muitas comunidades indigenas usam as
folhas de matico como antisséptico. Em outros luga-

res é considerada erva daninha.
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O periodo de colheita ocorre entre os meses de ou-
tubro e fevereiro e é feito de forma extrativista. Por
depender ser encontrada em pequenas quantidades
na Mata Atlantica, a planta corre risco de desapareci-
mento com o avang¢o do desmatamento em detrimen-
to da pecuaria e de atividades de monocultura.

O matico produz 6timos condimentos, temperos e
flavorizantes de cacau, usado algumas vezes como
substituto para a pimenta-longa. Também pode ser
utilizado como cha. E muito apreciado também em
aguardentes e cachacas de cana. Da planta se extrai
ainda um 6leo de valor elevado e com fins medicinais,
usado na industria de cosméticos e perfumes. A arvo-
re linheira com formato de cone, é muito usada para
cobertura de casas.



Maturi

Anacardium occidentale
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Maturi € o nome dado a um tipo de preparo tradicio-
nal da castanha-de-caju (Anacardium occidentale)
ainda imatura. O cajueiro € uma planta tropical, origi-
naria do Brasil, caracterizado pela dimensao elevada
da copa, que pode alcancar até oito metros. O tronco
é bastante ramificado e os galhos caem em direcao
ao solo. As flores sao pequenas, de coloracao bran-
co-rosada e perfume singular. Bastante presente em
toda regiao Nordeste do Brasil, a maior producao de
caju esta concentrada nos estados da Bahia, Ceara,
Piaui e Rio Grande do Norte.

O verdadeiro fruto do cajueiro ndo é o caju (chamado
de pedinculo ou pseudo-fruto, de cor avermelhada
quando maduro), mas a castanha, que tem a forma
semelhante a um rim humano. A améndoa contida
no interior da castanha, quando seca e torrada, é po-
pularmente conhecida como castanha-de-caju, um
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alimento rico em fibras, ferro, fosforo, selénio, de ele-
vado valor comercial.

Em algumas regides do estado da Bahia, a castanha é
colhida ainda em fase de desenvolvimento, coletada
antes da formacao e do amadurecimento do pedincu-
lo. E 0 maturi, uma verdadeira iguaria, utilizada parti-
cularmente no Recéncavo, Agreste e Sertao.

A extracao é feita de maneira totalmente artesanal,
geralmente por mulheres, utilizando técnicas e sabe-
res tradicionais que, mesmo sob orientacdes, muitas
vezes nao funcionam para quem nao tem experién-
cia. Através do olhar e do toque, as mulheres reco-
nhecem o melhor momento da extracao do maturi. A
extracao demanda bastante cuidado, pois sua casca
possui uma toxina chamada urushiol, que causa rea-
cOes alérgicas quando em contato com a pele e pode



ser letal, caso a castanha seja consumida sem passar
pelo processo de torragem ou cozimento. Por ser co-
lhido antes do amadurecimento, apenas a castanha
é aproveitada, sendo todo o pedinculo descartado.

Apesar da volumosa produtividade dos cajueiros, o
maturi € um produto cada vez mais escasso. O eleva-
do valor de mercado da castanha-de-caju e do caju,
ambos maduros, fez com que muitas familias pro-
dutoras de maturi migrassem para estas culturas. A
falta de interesse das novas geracdes em aprender as
técnicas de extracao do maturi, somados aos riscos
da manipulacao do maturi e o baixo preco de venda
desestimulam muitas mulheres a produzi-lo. Essa ati-
vidade conserva técnicas tradicionais e saberes locais,
e representa a cultura alimentar do Nordeste, além de
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contribuir para a renda de muitas familias.



de d lha—
Jan aira
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A abelha jandaira é uma espécie endémica da Caa-
tinga, o bioma presente no semiarido brasileiro que
abrange os estados de Alagoas, Bahia, Ceara, Mara-
nhao, Paraiba, Pernambuco, Piaui, Rio Grande do Nor-
te e Sergipe. Seu nome em tupi, “jandia-ira”, significa
“abelha do mel”. Pertence ao grupo Meliponini, grupo
exclusivo das zonas tropicais e subtropicais, formado
pelas abelhas sem ferrao. A criacao dessa e das de-
mais abelhas sem ferrdo é denominada de meliponi-
cultura, uma atividade intimamente ligada aos costu-
mes tradicionais da regiao nordestina do Brasil.

No Rio Grande do Norte, assim como na Bahia, ha
municipios batizados com seu nome, tao significativo
foi a presenca desta abelha, a Melipona subnitida, e
também em homenagem a profunda relacao de seu

povo com o manejo e producao do mel dessa espécie.
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O territério do Mato Grande é o principal berco ge-
nético desta abelha. A grande incidéncia de enxames
tem registros que remontam a meados do século XIX,
tempo em que os tropeiros ali pernoitavam, levando
lenha e carvao para o litoral, de onde traziam o peixe
de sal preso. No caminho, buscavam o excelente mel
dos troncos ocos das imburanas. Utilizavam o mel na
propria alimentacao ou, dependendo da quantidade
explorada, obtinham um produto de grande valor na
troca por outros alimentos.

Apesar da sua importancia local e para a polinizacao
da Caatinga, a abelha jandaira sofre ameacas comuns
as demais espécies das abelhas nativas do Brasil, como
desmatamento indiscriminado e as queimadas, a acao
dos meleiros que extraem o mel de maneira inadequa-
da, aniquilando a colénia inteira, e, principalmente o
uso indiscriminado de agrotoxicos na agricultura.
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Seu mel apresenta sabor especial e coloracao variada,
que vai desde o amarelo escuro até um amarelo ouro
suave ou mesmo branco, variando de acordo com a
florada, que depende do regime de chuvas. Alias, a
producao depende das chuvas, que costumam ocor-
rer entre janeiro e marco. Nos melhores anos se pode
obter até dois litros de mel por ninho. E recolhido di-
retamente dos potes de dentro colmeia e filtrado an-
tes de ser envasado e comercializado. E amplamente
utilizado pelas comunidades locais para alimentacao
e medicina popular.

No entanto, o uso gastrondmico ainda é pouco explo-
rado, apesar de uma enorme diversidade de possiveis
usos, sendo muito apreciado por cozinheiros.



Sk

jatail
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A abelha jatai € uma pequena abelha brasileira, que
mede aproximadamente cinco milimetros. Também
conhecida como abelha-ouro, abelha-mirim, mos-
quitinha-verdadeira, sete portas, mosquitinho, jaty,
jatai-amarela, maria-seca, abelha-de-botas e mosqui-
to-amarelo, a Tetragonisca angustula pode ser encon-
trada, especialmente, na regiao Nordeste, nos estados
da Bahia, Maranhao, Ceara, Paraiba e Pernambuco,
mas ha registro de ocorréncia nas cinco regides do
Brasil. Esta espécie se diferencia das outras abelhas
meliponas pela sua capacidade de nidificacao e so-
brevivéncia em espaco urbano, influenciando positi-
vamente o sucesso evolutivo da espécie, face as ame-
acas que vem vivendo no espaco rural.

Historicamente, distintos povos indigenas manejavam
as abelhas. Posteriormente, esse saber foi transmitido
para caboclos, ribeirinhos e logo para as populacdes
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rurais. O seu ninho pode ser facilmente localizado

na natureza, pois sao construidos em locais de facil
visualizacao e acesso, tornando a espécie vulneravel
as acoes extrativistas nao sustentaveis por parte dos
meleiros. Ademais, as queimadas, os desmatamentos,
0 colapso climatico e o uso de agrotoxicos vém cau-
sando uma forte reducao de colénias, que seguem em
ameaca de desaparecimento.

A jatai possui cor amarela-ouro, com salientes cor-
biculas ou cestas de pélen, em suas pernas traseiras.
A morfologia da entrada do ninho é uma caracte-
ristica da espécie: um tubo de cera ou cerume, com
pequenos orificios em seu comprimento e abertura
que permite a passagem de varias abelhas ao mesmo
tempo. A noite, esta entrada é fechada, como forma
de protecao do ninho. A jatai tem preferéncia pelas
flores pequenas e rasteiras.
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Quando criada racionalmente e havendo uma boa
florada, a abelha jatai pode produzir entre 1 a 1,5
litros de mel/caixa/ano. O periodo de producao se
inicia logo ap6s as primeiras chuvas, quando apare-
cem as plantas anuais e rasteiras da Caatinga.

Apesar do seu delicioso sabor e aroma, que expres-
sam a singularidade da Caatinga, o mel silvestre da
abelha jatai € pouco consumido como alimento pelos
sertanejos. Isso se justifica pelo costume local de usa-
-lo como remédio e também pela quantidade produ-
zida anualmente pelas abelhas nativas. No semiarido
baiano, as comunidades rurais consideram que o uso
do mel da abelha jatai tem efeito antiflamatorio, sen-
do indicada principalmente para a cura de inflamacao
nos olhos, bronquite, tosse, cicatrizante.



mandacaila
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Mandacaia é uma abelha nativa brasileira. Seu nome
significa “vigia bonito” em tupi, e deriva do fato de ser
comum se observar uma abelha protegendo a entrada
do ninho: um orificio que permite a passagem de ape-
nas um individuo por vez.

A Melipona quadrifasciata € uma abelha mansa, porém,
costuma afastar os intrusos com movimentos intensos,
chegando a mordiscar. Tem cabeca e térax pretos, ab-
dome com quatro listras amarelas brilhantes e transver-
sais. Seu tamanho varia entre 8 a 12 milimetros.

Uma subespécie, a Melipona quadrifasciata anthi-
dioides - MQA, com tamanho entre 10 e 11 milime-
tros, cabeca e torax também pretos, se diferencia
visualmente pelas faixas amarelas do abdémem
interrompidas no meio de cada segmento, além de
asas de coloracao ferruginea.



Sua ocorréncia é ampla; além da Bahia, existem regis-
tros em diversos estados brasileiros. Porém, estudos
recentes mostram que esta espécie encontra-se, prin-
cipalmente, nas regides secas. No bioma Caatinga, sao
comuns registros ao longo do Rio Sao Francisco. Nas
regides semiaridas, a mandacaia nidifica, preferencial-
mente, em cavidades de troncos de arvores nativas.

Quando criada racionalmente, na sua regiao de
origem, a abelha mandacaia pode produzir até um
litro e meio de mel por caixa, ao ano, em épocas de
boa florada. A colheita do mel é feita manualmente
pelos meliponicultores do territério do Sertao Sao
Francisco, extremo norte da Bahia. A época de co-
lheita é regida pelas condicdes climaticas locais e
desenvolvimento das col6nias. Costuma iniciar logo

— 143 apos as primeiras chuvas, quando aparecem as plan-
tas anuais e rasteiras da Caatinga.
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Nesta regiao, é uma tradicao da populacao local man-
ter em suas varandas um cortico (segmento de tronco
de arvore) para o consumo familiar. Além do uso na
alimentacao, o mel da mandacaia tem aplicacdes me-
dicinais, muito apreciadas pelas comunidades ribeiri-
nhas e de Fundo de Pasto. E usado no preparo tradi-
cional das “garrafadas”, junto com plantas medicinais
da Caatinga, indicado para mulheres recém-paridas, e
também no preparo do “lambedor”, um xarope a base
de plantas e o mel, indicado no tratamento de tosse,
bronquite, inflamacao na garganta e resfriados.

A espécie sofre com a forte reducao de colénias devi-
do ao impacto das acdes antrépicas, como desmata-
mento, expansao agricola e uso de agrotdxicos. As mu-
dancas climaticas no semiarido baiano tém sido outra
ameaca as abelhas, com longas estiagens, reducao da
diversidade de alimento e agua nos pastos apicolas.



Mel
“deabelha

O CA-
brangca




— 146

A abelha moca-branca sao pequenas e muito defen-
sivas com o comportamento de depositar propolis
sobre o invasor, quando importunada. Seu nome cien-
tifico é Frieseomelitta doederleini e pode ser encon-
trada no bioma Caatinga, regiao Nordeste do Brasil.
Na Bahia, ha registros de ocorréncia nos municipios
de Capim Grosso, Varzea da Roca e Quixabeira, todos
localizados no territério do Piemonte da Diamantina.

O desmatamento indiscriminado e as queimadas afe-
tam as arvores da regiao, onde as abelhas constroem
seus ninhos, ameacando a sobrevivéncia da espécie.
Outro problema é a acao dos meleiros que extraem

o mel de maneira inadequada, aniquilando a col6nia
inteira. Além disso, 0 aumento no uso indiscriminado
de agrotoxicos e outros agrotoxicos usados na agricul-

tura vem dizimando todas as espécies de abelhas.
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As colonias das mocas-brancas podem ser médias ou
grandes e sao cobertas com propolis pelas préprias
abelhas. A entrada do ninho é pequena, nao salien-
te e permite que apenas uma abelha passe por vez.
A cria é produzida em células que encostam leve-
mente umas nas outras ou sao ligadas por um cabo
pequeno de cerume, formando grupos parecidos em
cacho em vez de formato em disco, como fazem ou-

tras espécies de abelha sem ferrao.

Os potes de p6len sao cilindricos ou cénicos, com
cerca de trés centimetros de altura. Os de mel sao
ovoides, com cerca de 1,5 centimetros de altura. Sua
cera é macia, facil de ser manipulada, e cheirosa
(com um cheiro forte de resina de umburana). Seu
mel reluzente, suavemente perfumado e de sabor

acido é muito apreciado, mas é produzido em pe-
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quenas quantidades, chegando no maximo a um
litro por ano em épocas de boas floradas. Esse é um
dos méis com mais uso medicinal que ha no pais.

Com base em estudos de campo e provas existentes,
a abelha mocga-branca nao é a espécie local mais
criada. No entanto, ela tem uma caracteristica que a
distingue: acumula grandes quantidades de resina e
polen, oferecendo uma boa alternativa para a produ-
cao de propolis.

Nas regides semiaridas do Brasil, as abelhas sem
ferrao sao criadas de forma tradicional pelas fa-
milias agricultoras, com sistemas baseados no co-
nhecimento popular e nas tradicdes locais. O mel
é mantido em vasos de barro e em cabacas. O uso
se destina ao consumo doméstico, na producao de
Xaropes e para adocar chas e sucos.



Mel de
abelha-

munduri

elipona a
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A abelha munduri é uma abelha sem ferrao que ha-
bita naturalmente na regiao semiarida do Brasil. Re-
conhecida pelos nomes populares de manduri, papa-
-terra, urucu-mirim ou rajada, a Melipona asilvai tem
ocorréncia em Alagoas, Bahia, Ceara, Espirito Santo,
Minas Gerais, Paraiba, Pernambuco, Piaui, Rio Grande
do Norte e Sergipe. No semiarido baiano, a espécie
vegetal mais procurada por esta abelha para a cons-
trucao de suas coldénias € a umburana ou imburana
(Amburana cearensis).

Caracterizada pela populacao rural como uma abe-
lha “sestrosa” (animal “manhoso”), esta abelha apre-
senta comportamento timido, escondendo-se quando
molestada, chegando a dar a impressao de que a
coldnia esta abandonada.
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A entrada da colénia é tipica da espécie, formada por
um orificio que permite a passagem de apenas uma
campeira por vez, envolto por uma estrutura compos-
ta por raios concéntricos, construida com barro.

Atualmente a criacao da munduri é feita de maneira
rustica e espontanea e o mel utilizado para o consu-
mo familiar. Apesar desta espécie ser conhecida pe-
los sertanejos, existe pouco interesse em sua criacao,
por considerarem a produtividade de mel da munduri
pequena, o que nao corresponde a realidade. Quando
criada na sua regiao de origem, em caixas racionais

e em épocas de boa florada, a produtividade de mel
pode alcancar 1,5 litros/caixa/ano.

O fraco interesse por esta espécie se reflete em pouca
preocupacao pela sua permanéncia na regiao, o que
fragiliza a espécie, que tem sido alvo de acdes extra-
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tivistas por parte dos meleiros, além das atividades
antrépicas, comprometendo a reducao dos locais de
nidificacao e a disponibilidade dos recursos naturais,
fonte de alimento para as abelhas.

Seu mel suave e perfumado possui as caracteristicas
das plantas da Caatinga visitadas pelas abelhas, como
o velame (Croton sp.1), algaroba (Prosopis juliflora),
aroeira (Myracrodruon sp.), beldoegra (Portulaca sp.),
cassutinga (Croton sp.2) e malva (Sida sp.), reforcan-
do a necessidade de conservacao desse ecossistema.
Normalmente, o periodo de producao de mel tem ini-
cio logo ap06s as primeiras chuvas, quando florescem
as arvores da Caatinga. Nao existe uma época defini-
da para a realizacao da colheita do mel, que acontece
manualmente, pois se consideram as condicdes clima-
ticas locais e o desenvolvimento das colénias, indica-
dores que favorecem o bem estar animal.



Mel deabelha-
urucCu-
de-C[1A0

Melipona quinquefasciata




O urucu-de-chao é uma abelha sem ferrao brasilei-

ra, que se caracteriza por nidificar no solo. Seu nome
cientifico Melipona quinquefasciata faz referéncia a
presenca de cinco listras em seu abdome. A espécie
tem registro geografico nas regides Sul, Sudeste, Cen-
tro-Oeste e no Nordeste, onde é encontrada, princi-
palmente, no oeste baiano e na Chapada do Araripe,
uma Area de Protecdo Ambiental (APA) compartilhada

por Ceara, Pernambuco e Piaui.

As familias, ao longo do tempo, passaram a ter nesta
abelha uma fonte de alimento e renda fixa todos os
anos, em especial no verao, época mais dificil de pro-
duzir outros alimentos por causa da estiagem. Por isso,
as colénias de urucu-de-chao eram muito exploradas
154 pelos meleiros, mas as abelhas sao sensiveis ao mane-

jo e abandonam a col6nia ap6s a retirada do mel.
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A grande maioria dos integrantes da col6nia morria,
pois ficava exposta ao sol e aos predadores. Hoje, a
forte ameaca é a mecanizacao de areas cultivadas,
além da criacao extensiva de animais, que pisoteiam,
compactam e soterram os canais que ligam a entrada
ao ninhos, além do uso de agrotoéxicos.

O urucu-de-chao pode nidificar a profundidades que
variam de 40 centimetros a 4,80 metros, dependendo
das caracteristicas do cupinzeiro ou formigueiro ou,
ainda, da falha geolégica natural encontrada pelas
abelhas. A espécie mede cerca de 10,5 milimetros de
comprimento. E uma abelha, docil, resistente e impor-
tante para a polinizacao da flora local, em especial
do cambui, fruta nativa da regiao. Seu mel é Gnico em
seu sabor, densidade, qualidade e aroma, que varia de
acordo com a florada local.
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Ao longo do tempo as pessoas comecaram a preparar
locais dentro do solo para salvar ninhos. Nos ultimos
20 anos, a espécie vem sendo criada por muitas fami-
lias de diversas formas, desde panelas de barro sim-
ples, potes ou recipientes ceramicos, o que facilita o
manejo e a extracao do mel, pélen e cera. A extracao
do mel no modo tradicional é feito retirando os po-
tes de mel da colénia no solo e espremendo-o0s com
as maos, o que pode resultar em residuos de terra ou
argila em suspensao dentro mel. Fato que, segundo a
tradicao local, da certa garantia de que o mel é puro,
pois foi coletado na fonte e nao tem misturas com
mel de Apis melifera, abelhas africanizadas.

Consumido de varias formas, o mel é um alimento mui-
to apreciado puro ou misturado a farinha de mandioca
como energético, ou no tratamento de ferimentos, dor

de ouvido e no controle de resfriados e gripes.



Melag=
coalliida
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O melao-coalhada é o fruto de uma planta, perten-
cente a familia Cucurbitaceae. Por ser uma trepadei-
ra, pode ser confundido com um pepino, quando ain-
da verde. O fruto Cucumis melo foi identificado em
duas areas da regiao semiarida da Bahia, no Piemon-
te da Diamantina e no Sertao de Sao Francisco.

Também conhecido como melao-da-terra ou melao-
-pepino, o fruto enfrenta risco de extincao, porque nao
tem sido cultivado pelas familias agricultoras. O pro-
longamento das estiagens e de seu baixo valor comer-
cial tém sido os principais desmotivadores. Geralmen-
te, esse tipo de melao é cultivado nos quintais, durante
a estacao das chuvas, que vai de novembro a marco.

O melao-coalhada é de cor amarelada, quando ma-
duro, com forma alongada e mede aproximadamente
30 centimetros. Sua pele é fina e tem uma polpa bran-
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ca, adocicada macia, suculenta e bastante aromatica,
com numerosas sementes planas. Quando maduro, a
casca cai do fruto.

A maneira tradicional de consumo é com o corte do
fruto ao meio, adicionando aclicar e comendo de co-
lher, dando a impressao de tomar um sorvete. Tam-
bém pode ser feito suco. O fruto é importante para as
comunidades locais, de acordo com a forma como os
produtores o descreveram, revelando o prazer em co-
mer e cheirar a fruta. Foi descrito em termos poéticos
e todos falaram sobre como cai a pele do fruto, reve-
lando que esta pronto para comer.



Ostrg-de-

camboa-
-de-pPadu




161

A ostra-de-camboa-de-pau é (Crassostrea rhizophorae)
um molusco nascido nas aguas do Rio Paraguacu, ter-
ritério do Recéncavo Baiano. Nasce preso as raizes das
arvores do mangue, formando agregados submersos.

As comunidades quilombolas do Kaonge, Dendé,
Kalemba, Engenho da Ponte, Engenho da Praia e Tom-
bo, trabalham com a ostra-de-mangue ou ostra-do-
-recéncavo, como também é chamada. A producao
nessas comunidades tem origem na necessidade de
adaptacao dos negros, recém-libertos do trabalho
escravo nas lavouras de cana-de-aculcar, a nova condi-
cao no local onde se instalaram os quilombos.

As comunidades Kaonge, Dendé e Kalemba chegam a

produzir 90 mil ostras por ano, algumas de mais de 10
centimetros. O consumo local é maior do que a venda,
porque a ostra garante a alimentacao das familias.
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Hoje, o territério sofre ameaca da instalacao de
grandes empreendimentos, que, por sua vez, sao 0S
grandes responsaveis pelo acimulo de poluentes na
baia de Todos-os-Santos, afetando a producao local
e aumentando as tensdes pela titulacao da terra e

pela garantia de acesso a politicas publicas.

As ostras sao cultivadas usando a técnica artesanal
quilombola, chamada “camboa de pau”, que consiste
numa espécie de cercado construido com gravetos e
pedacos de pau amarrados uns aos outros e fixos no
mangue, em area alagada e submetida ao movimen-
to da maré. Nesses gravetos, as ostras se fixam e sao
cultivadas, limpas e retiradas para a comercializacao
ou consumo. Para coletar, os criadores se deslocam
em canoas na maré alta e, com um facao, despren-

dem as ostras das camboas, que caem na agua.
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Quando a maré baixa, as ostras que cairam sao cole-
tadas em baldes. O periodo de cultivo duraum ano e
a colheita é feita a cada seis meses. Essa espécie de
ostra tem valvas (conchas) irregulares, asperas e com
cores que variam do cinza ao preto. Alimentam-se de
zooplancton e fitoplancton e tém um alto valor nutri-
tivo, proveniente dos minerais fésforo, calcio, ferro e
iodo, e vitaminas A, B1, B2, C e D, além de proteina.

A ostra € um dos pratos tradicionais da regiao. Apre-
senta um sabor levemente adocicado, por causa das
aguas salobras, onde nasce e se desenvolve. Seu uso
gastronémico é bastante apreciado, podendo ser con-
sumida in natura, frita ou em receitas tipicas como a
mogqueca.
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Pacama

Batrachoides surinamensis
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O Pacama (Lophiosilurus alexandri) € um peixe endé-
mico da bacia do Rio Sao Francisco. Também conhe-
cido como pacamao, linguado-do-sao-francisco, ni-
quim ou pacman catfish, € uma espécie carnivora que
pode alcancar até 72 centimetros e desperta grande
interesse nos consumidores pelo sabor e auséncia de
espinhos intramusculares. Caracteriza-se pela cabeca
achatada, pela mandibula que ultrapassa a maxila
superior - e deixa os dentes expostos - e pela prefe-
réncia por ambientes de aguas paradas ou de baixo
fluxo, em regides de fundo de areia ou de pedras,
onde desova formando ninhos.

Muitas familias de comunidades ribeirinhas, dos muni-
cipios de Sobradinho, Remanso e Casa Nova, na Bahia,
tém na pesca artesanal sua principal fonte de renda.
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Os peixes sao destinados principalmente para a ali-
mentacao da familia e o excedente, vendido nas fei-
ras, mercados ou cooperativas locais. No entanto, a
presenca desse peixe, que ja foi abundante, hoje faz
parte da lembranca nostalgica de pescadores e pes-
cadoras artesanais, pois agora, encontrar esta espécie
nas aguas do rio Sao Francisco é cada vez mais raro.

O Rio Sao Francisco contém em sua fauna inUmeras
espécies de peixes, mas o estoque pesqueiro do rio
esta em declinio desde as construcdes das barra-
gens Trés Marias, em Minas Gerais, e a de Sobradi-
nho, na Bahia, provocando grande desequilibrio no
ecossistema. Estes impactos vém se ampliando com

a degradacao das matas ciliares, assoreamento, uso
insustentavel das aguas para a irrigacao e a pesca de-
predatoéria, colocando assim, varias espécies em risco
de extincao, a exemplo do peixe pacama.
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A crise climatica é outra grande ameaca aos peixes,
acarretando reducdes nas vazdes do rio Sao Francisco
em areas aridas e semiaridas.

A conservacao do peixe pacama visa garantir o
equilibrio do ecossistema, a diversidade das espé-
cies nativas e a valorizacao de uma atividade de tra-
dicao hereditaria que nao gera impactos negativos
ao rio Sao Francisco: a pesca artesanal.
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A pitombeira é uma planta nativa do Brasil, encon-

trada na regiao Nordeste e pertencente a familia das
Sapindaceae. A Talisia esculenta tem seu nome popu-
lar com origem em lingua indigena guarani e significa

”n u

“sopapo”, “bofetada” ou “chute forte”.

Por ndo ser um fruto de expressao comercial, nao
existem cultivos desta planta, e faz com que a obten-
cao da fruta seja apenas por meio do extrativismo.
Esta atividade, quando feita sem cuidado pode levar
a um processo de degradacao ambiental, ameacando
a espécie. Aliado a isso, a pitomba é uma planta cada
vez menos encontrada nos quintais das casas devido
a urbanizacao e a expansao das cidades, agravando
ainda mais os riscos de desaparecimento. Apesar de
ser um fruto de facil aceitacao, ainda é pouco conhe-

cido fora do Nordeste brasileiro.
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Sua arvore, que pode chegar a 12 metros de altura,
floresce entre os meses de agosto e outubro, forman-
do cachos com abundantes frutos que podem ser co-
lhidos no periodo do verao, geralmente, vendidos em
amarrados de diversos cachos em feiras, mercadinhos
ou com ambulantes.

Fruto parente da lichia e, por isso, tem caracteristicas
muito semelhantes. E redondo, pequeno e possui a cas-
ca quebradica, amarela e lisa, quando madura, tenden-
do a ficar marrom com tempo. Sua polpa é bastante
suculenta, adocicada e aromatica, com uma semente
no seu interior. O fruto é rico em vitaminas C e A, ferro
e calcio, podendo agir no fortalecimento do sistema
imunolégico e protecao do sistema cardiovascular.

O principal consumo desta fruta é na sua forma fres-
ca, in natura. Porém, algumas receitas da medicina po-



pular indicam o consumo do cha das sementes ou das
folhas para tratar a desidratacao e infeccdes renais,
respectivamente. Seu consumo é praticamente res-
trito a esfera doméstica ou a celebracdes populares
religiosas, como acontece na zona metropolitana de
Recife, durante a festa de Nossa Senhora dos Prazeres,
chamada de Festa da Pitomba, e durante o carnaval,
com o bloco “Pitombeira dos quatro cantos”. Nesse
periodo, o consumo da pitomba aumenta porque as
festividades coincidem com a época da colheita, que
vai de janeiro a abril. Além disso, diversas expressoes
foram incorporadas ao vocabulario local com diver-
sos significados em frases como “vocé nao vale uma
Pitomba!” ou, simplesmente, “Pitomba!”, que parecem
ser conhecidos apenas por quem 0s usa e demonstra
perfeitamente o nivel de integracao da fruta com a
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cultura popular local.
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O puca é uma planta frutifera encontrada no Cerra-
do e em algumas areas de Caatinga, nos estados da
Bahia, Ceara, Goias, Maranhao, Mato Grosso, Minas
Gerais, Para e Piaui. Conhecido ainda como puca-pre-
to, puca-preta, jabuticaba-do-cerrado, mandapuca,
manapuca ou munduru, o Mouriri pusa € uma espécie
endémica e de ocorréncia rara, em especial a varieda-
de preta. Na Bahia, pode ser encontrado numa regiao
de brejos, transicao entre os biomas Caatinga e Cerra-
do, localizada na regiao do municipio de Pilao Arcado,
bem préxima ao estado do Piaui.

Trata-se de uma espécie ameacada pela fronteira
agricola compreendida como MATOPIBA (acrénimo
das primeiras letras dos estados do Maranhao, To-
cantins, Piaui e Bahia), criada em 2015. Esta é consi-
derada a altima fronteira agricola do pais, despon-
tando como grande produtora de graos e fibras, mas
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também marcada por conflitos agrarios, violacdes de
direitos e perda de biodiversidade, segundo organiza-
cOes e movimentos sociais do campo.

O pucazeiro pode alcancar até 8 metros de altura. Os
frutos nascem grudados no tronco, como os da jabu-
ticaba, sendo esse o motivo de um de seus nomes
populares. Apresentam de dois a trés centimetros de
diametro; sao do tipo baga globosa ou oblonga, com
casca fina, contendo até trés sementes. Cada fruto
pesa entre 18 e 30 gramas. Quando maduros, podem
ter a cor preta ou amarela, caracterizando duas va-
riedades, com polpa de cor alaranjada, suculenta,
sabor doce e agradavel. Os frutos amadurecem de
marco a junho e atraem diversas aves e abelhas.

As folhas do pucazeiro sao medicinais. Subcoriaceas,
possuem entre trés e seis centimetros de comprimen-
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to, com nervuras laterais quase invisiveis. Suas flores
sao alvas, perfumadas, com quatro pétalas, dispostas
em agrupamentos ao longo dos ramos lenhosos nas
areas sem folhas e também sobre o tronco principal,
formadas entre julho e setembro.

A arvore pode ser usada na recuperacao de areas de-
gradadas ou ter uso ornamental. A madeira também
pode ser usada para lenha ou carvao. Rico em vitami-
na C e compostos fenélicos, o puca é consumido, na
sua maioria, in natura, mas também é utilizado para
fazer sucos e licores.
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O queijo coalho é um queijo feito a partir da fermen-
tacao e coagulacao do leite cru de vacas. Tradicional-
mente fabricado e amplamente consumido em toda a
regiao Nordeste do Brasil, a indicacao a Arca do Gosto
remete ao queijo cuja origem se da em regides semia-
ridas. Nestas regides, os plantéis apresentam animais
vinculados, predominantemente, a raca brasileira
Curraleiro Pé-duro, cuja rusticidade e resisténcia sao

bastante expressivas.

A producao tradicional, no entanto, vem sendo ame-
acada pelas imposicdes de padrdes sanitarios, como
o coalho industrial e o leite pasteurizado. Por isso,
pequenos produtores sao forcados a ilegalidade como
forma de proteger as caracteristicas e o conhecimen-
to secular desta producao, que nao pode ser vendida

para supermercados.



— 178

A forma mais comum de consumo é fresca, no mesmo
dia de sua preparacao ou no dia seguinte, uma vez que
a demanda pelo produto reduziu o tempo tradicional
de cura. Outro motivo que levou ao desaparecimento
do queijo coalho curado é o fato de as diretrizes médi-
cas, amplamente divulgadas pelos meios de comunica-
cao, sugerirem que o queijo mais claro é menos salga-
do e mais saudavel. Além disso, todos os instrumentos
de madeira utilizados durante o processo de producao,
como tabelas, moldes e prensas, também estao sendo
trocadas por estruturas de aco inoxidavel e plastico
para atender aos padrdes sanitarios. Essas alteracoes
interferem diretamente na natureza do queijo.

O processo de producao do queijo se inicia com a
coleta do leite. Para a coagulacao, é utilizado o “co-
alho” ou renina, uma enzima digestiva retirada do
“quarto estdbmago” de bezerros lactentes, que ainda
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dependem do leite materno para a sua sobrevivéncia,
ou de outros ruminantes jovens. A substancia atua na
estrutura do leite e, em cerca de 40 minutos, propor-
ciona o surgimento da coalhada retentora da gordura.
A coalhada entao é dessorada, salgada, enformada e
prensada.

O sabor, a cor e a textura do queijo coalho dependem
do tempo de cura. Quando fresco, sua textura é mais
macia e Umida, com tons suaves de amarelo. Quando
curados por muitos dias ou meses, o queijo adquire
um sabor mais forte, seco e mais dificil de cortare a
cor amarela mais acentuada. Seja fresco ou curado,
0 queijo coalho faz parte das praticas alimentares
locais em varias refeicdes do dia, inclusive em sobre-
mesas, combinadas com pasta de goiaba ou assadas
e cobertas de melaco. Outra preparacao popular é o
queijo grelhado ou assado.



Queiy
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O queijo coalho de cabra no Nordeste brasileiro tem
origem no século XVIII e, desde entao, se tornou um
alimento importante nas mesas dos sertanejos. O ter-
ritorio Sertao do Sao Francisco (TSSF), extremo norte
da Bahia, é o mais importante em termos de criacao
de ovinos e caprinos do Nordeste do Brasil e a ativi-
dade é uma importante fonte de renda para muitas
comunidades tradicionais de Fundo e Fecho de Pasto.
Grande parte da criacao, no entanto, é destinada ao
abate e poucos beneficiam o leite para producao de
queijos artesanais. Esta realidade pode ser justifica-
da pela quantidade limitada de leite produzida pelas
cabras, além dos fatores climaticos como as longas
estiagens, que dificultam a producao do leite.

O queijo coalho de cabra é produzido com leite cru
logo ap6s a ordenha, passando por um processo de
coagulacao e fermentacao. Alcancado o estagio de
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coalhada, a massa coagulada é cortada, coada e pren-
sada manualmente. Em seguida, passa por um proces-
so de lavagem e salga durante a maturacao. E consu-
mido ainda fresco, geralmente entre 06 a 12 horas da
producao.

A producao é artesanal, de pequena escala, e geral-
mente feita por mulheres. O leite utilizado é oriundo
do proéprio rebanho familiar. O queijo tem massa bran-
ca, pouco salgada e levemente acida, casca quase
uniforme, que se confunde com a massa interna, va-
riando de acordo com as tradicdes e o modo de matu-
racao. A atividade mantém viva, também, a tradicao
da producao caseira do coalho (ou renina, enzima
digestiva proteolitica de mamiferos lactantes utilizada
para a coagulacao do leite), retirado do estdbmago dos
animais abatidos. Antigamente, algumas comunida-
des enrolavam os queijos em panos de algodao e os
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deixavam expostos durante uma noite. Atualmente, o
processo de maturacao ocorre em formas de madeira,
feitas de umburana, espécie nativa da Caatinga.

A salde das cabras é garantida pelo uso das plantas
medicinas como a aroeira, angico, babosa, pau-ferro,
umburana, rama de melancia e gergelim. A alimenta-
cao é feita a partir da torta de algodao, palha do sor-
go, melancia forrageira, palma, excedentes de frutas e
legumes e la de seda, compondo uma racao. O queijo
costumava ser vendido nas feiras livres municipais do
territério, porém, devido as exigéncias e normas sani-
tarias restritivas, passou a ser produzido e consumido
apenas pelas familias ou vendido sob encomenda.
Mesmo assim, o conhecimento e técnica de producao
do queijo coalho de cabra no semiarido baiano conti-
nua sendo transmitido de geracao em geracao e, hoje,
faz parte da identidade deste povo.
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O mel das abelhas sem ferrao é proveniente de diver-
sas fontes florais, apresentando em sua composicao
uma variedade de tipos de pélen. Assim como as de-
mais meliponas, quando armazenados pela abelha
mandacaia (Melipona quadrifasciata), o pélen passa
por uma fermentacao nos potes de geoprépolis locali-
zados dentro do ninho, juntamente com um pouco de
mel acido segregado pelas glandulas salivares. Esse
processo gera o sambura-de-mandacaia, espécie de
pasta de cor amarelada e sabor levemente acido. A
abelha mandacaia, também conhecida por manacaia
e amanacaia, tem ocorréncia no estado da Bahia, Ter-
ritério do Sertao do Sao Francisco.

Assim como as demais abelhas sem ferrao, a manda-
caia vem sendo ameacada pelo desmatamento, o uso
de agrotoxicos, a expansao urbana e o fraco incentivo
para a criacao desse tipo de abelhas. Dessa maneira,
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o sambura, como é popularmente chamado o pélen
ja trabalhado, modificado, armazenado para posterior
uso das abelhas sem ferrao, corre risco de desapareci-
mento. Ademais, as abelhas sao de extrema importan-
cia para o equilibrio ecolégico, uma vez que grande
parte da polinizacao é realizada por elas.

O ninho da mandacaia, localizado em ocos de arvo-
res, tem no seu interior os potes feitos de geoprépolis,
onde sao armazenados o mel, fonte de alimento das
abelhas, e o pélen, principal fonte de proteina do ani-
mal. Dai o sambura ser um alimento rico em proteinas
também conhecido como o “pao das abelhas”.

Esse produto é tradicionalmente utilizado por co-
munidades tradicionais e povos indigenas para curar
enfermidades. Moradores da zona rural da Bahia
usam o sambura para deficiéncias alimentares, como
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estimulador de apetite, em tratamento de anemia e
em problemas intestinais. Por ser rico em proteinas,
aminoacidos, lipideos, acucares, minerais, vitaminas
C, A E, do complexo B e caroteno, o pélen e, por con-
sequéncia, o sambura é empregado em tratamentos
medicinais caseiros. Na gastronomia é utilizado para
producao de saladas e pastas.

Na apicultura (criacao da abelha Apis), o pélen repre-
senta uma fonte de renda complementar e valor agre-
gado ao produto. Porém, na meliponicultura, tendo
em vista a particularidade e as caracteristicas organo-
lépticas do sambura, seu uso representa uma pratica
no meio rural sendo uma técnica das comunidades
tradicionais, dos povos indigenas e das comunidades
de meliponicultores.



Sequilho
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O sequilho & um biscoito doce feito com base no ami-
do de mandioca. Também conhecido como biscoito
ou bolacha de goma ou de polvilho, € um alimento
difundido em toda a regiao Nordeste. Sua populari-
dade se deve ao fato de ter como base a mandioca,
produto da cultura alimentar local. Sua producao é
predominantemente artesanal e feita especialmente
em periodos festivos, sendo importante para a gera-
cao de renda de muitas familias.

Seu modo artesanal de feitura vem sendo ameacado
pela oferta, em larga escala, de uma versao industrial
do biscoito, amplamente distribuido e com menor
preco. Assim, as familias se sentem desmotivadas a

continuar a produzir o biscoito artesanal.



O preparo nas comunidades envolve toda a familia.
Vai desde a colheita da mandioca e seu processa-
mento para producao da goma, até o assar em for-
nos de barro. Mais do que um simples biscoito doce,
o sequilho representa uma tradicao regional, que
envolve dinamicas sociais, nas quais sao incluidos
festejos, manifestacdes religiosas e a reuniao da co-
munidade em torno de uma celebracao por meio do
alimento. Dessa forma, o sequilho é capaz de en-
volver quase todas as esferas de interacao social ao
redor de sua preparacao.

O modo de preparo é bem simples e demanda poucos
ingredientes: amido da mandioca, acucar, manteiga,
0Vvos e, as vezes, leite de coco. Com todos os ingre-

190 dientes em maos, basta misturar bem até formar uma
massa lisa e homogénea.



Depois é s6 formar os sequilhos, amassar com auxilio
de um garfo, colocar numa assadeira untada e coloca-
-los para assar por 18 minutos até ficarem dourados
por baixo e brancos por cima. Os biscoitos podem ser
servidos com cha, café ou suco e pode ser acompa-
nhado também por geleias, cremes, doces e queijos.
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Sirl:de-
mangue



O siri-de-mangue (Callinectes exasperatus) € um
crustaceo da familia dos Portunideos, encontrado
em toda regiao do litoral baiano e em ambientes
que possuem teor de salinidade, como mangues ou
no ambiente marinho. Conhecido também por siri-
acu, atinge um tamanho maior que os de outras es-
pécies no seu estado adulto.

Assim como os demais crustaceos que sao alvos de ex-
trativismo, o siri-de-mangue esta em risco de desapa-
recimento, devido a coleta no periodo de defeso, fase
em que estao em reproducao e desenvolvimento.

O animal possui uma carapaca larga com “espinhos”
nos terminais, formadas por carbonato de calcio, de
cor acinzentada no centro e um tom marrom nas pro-
—— 193 ximidades das patas. Diferencia-se do caranguejo por
seu ultimo par de patas, que assumem a forma de
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nadadeiras, o que lhes da a capacidade de locomocao
em ambientes aquaticos.

A coleta, no geral, é realizada por marisqueiras que
se levantam cedo para aproveitar a maré e se deslo-
car com auxilio de uma lancha até o mangue. A pra-
tica torna-se inviavel em dias frios, pois nao possuem
material adequado para trabalhar no mangue em
baixas temperaturas, visto que é necessario colocar
a mao em buracos que podem ser profundos e que ja
possuem temperatura ambiente baixa. Outra forma
de realizar a coleta é através de isca, preparada com
uma armadilha para facilitar a extracao do siri, atrai-
do por alimento.

Apreciado pela gastronomia local e regional, o siri
passa por higienizacao e é colocado na panela ainda
vivo para ser cozido, garantindo a qualidade de sua
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carne. Pode ser servido cozido apenas com agua e sal
e acompanhado por pirao de agua e limao. Pode tam-
bém ser cozido com temperos variados e do proprio
caldo fazer o pirao.

Com seu beneficiamento se obtém o catado de siri,
que permite o aproveitamento de sua carne para que
possa ser posteriormente adicionado em outras recei-
tas, como a casquinha de siri, preparado a partir do
creme feito com o catado, gratinado no forno e acom-
panhado por farofa de manteiga ou pirao.
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Surubim

Pseudoplatystoma corruscans



O surubim (Pseudoplatystoma corruscans) é um peixe
encontrado na Bacia do Rio Sao Francisco, conheci-
do também como pintado, surubim-capari, brutelo e
loango. Se distingue pela cabeca grande e achatada,
com trés pares de barbilhdes sensoriais proximos as
narinas; corpo alongado e rolico, de cor acinzentada,
com manchas pretas arredondadas, como se fossem
pintas e dorso branco. E uma espécie carnivora, com
preferéncia por ambientes demersais (fundo de rios,
lagos e lagoas).

Por possuir uma carne branca de consisténcia firme,
sem espinhos intramusculares e sabor agradavel, o
surubim se destaca na preferéncia dos consumidores
e do mercado. Pode alcancar cerca de 190 centime-
tros e pesar até 80 quilos, fazendo parte da lista dos
Y maiores peixes da Bacia do Rio Sao Francisco, muito

visado na pesca esportiva.
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Historicamente, o “Velho Chico” (como o rio é cari-
nhosamente chamado) representa uma das principais
fontes brasileiras de pescado. Seus cerca de 2.700 km
de extensao abrigam mais de 150 espécies de peixes
nativos e fornecem pescados aos mercados do Nor-
deste e do Sudeste do Brasil.

A passagem do rio pelo semiarido baiano, territério do
Sertao do Sao Francisco, garantiu o desenvolvimento
de comunidades tradicionais ao longo do seu trajeto.
Nos municipios de Remanso, Sobradinho, Sento Sé e
Casa Nova, comunidades ribeirinhas, pescadores e
pescadoras, se organizam através de associacdes, co-
l6nias ou cooperativas, para fortalecer a pesca artesa-
nal e as espécies nativas na regiao. Esta atividade, tra-
dicionalmente hereditaria, mantém viva o patriménio
material e imaterial desta populacao, que usa peque-
nos barcos de madeira a motor, utensilios e técnicas
tradicionais como a rede, a tarrafa e a linha.
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No entanto, o surubim, conhecido como “peixe rei”,
tem se tornado cada vez mais raro e, quando encon-
trado, geralmente nao supera os 20 quilos. Seu desa-
parecimento esta ligado ao impacto causado pelos
projetos de transposicao das aguas do rio, assim como
pela pesca intensiva (que muitas vezes nao respeita o
periodo de defeso), o desmatamento da mata ciliar, o
assoreamento no leito do rio, a introducao de espécies
exdgenas e a ocupacao e uso das lagoas marginais
para irrigacao. Essas atividades interferem drastica-
mente no processo ciclico de reproducao dos peixes,
colocando varias espécies em risco de extingao.

Conservar o peixe surubim é contribuir para o equili-
brio do ecossistema, com a diversidade das espécies
nativas e a valorizacao da pesca artesanal, atividade
que alimenta centenas de comunidades ribeirinhas do
rio Sao Francisco.



Mytella guyanensis

uru

Sur
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O sururu (Mytella guyanensis) € um molusco bivalve,
protegido por duas conchas lisas e com coloracao
variada, diferente da ostra que possui uma concha
grosseira e, na sua maioria, com coloracao escura. Sua
carne tem alto valor nutricional, sendo rica em fésfo-
ro, calcio, ferro e iodo. Se desenvolve em manguezais
da regiao Nordeste. Na Bahia, principalmente, em
areas da Baia de Todos os Santos e sul do estado.

As populacdes tradicionais de quilombolas e pescado-
res e marisqueiras artesanais no entorno da Reserva
Extrativista Marinha Baia do Iguape, localizada na
Baia de Todos os Santos, e no Territorio Quilombola
da Bacia e Vale do Iguape, vivem ha séculos da coleta
de varios mariscos e peixes como a ostra e o sururul.
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O sururu é usado na alimentacao diaria das popula-
coes locais e muito apreciado na gastronomia regio-
nal. No entanto, seu habitat natural, a Baia de Todos
0s Santos, vem sofrendo ameacas ambientais, como a
contaminacao da agua onde a populacao coleta o su-
ruru, provocada por grandes empreendimentos como
fabricas de cimento, além da exploracao do petréleo
e gas natural.

O produto do extrativismo do sururu é vendido em
feiras livres e para atravessadores que revendem para
bares e restaurantes. O molusco é utilizado como base
para diversos pratos tipicos, podendo também ser co-
zido em agua e sal ou cru e incorporado no preparo de
pratos como ensopados e moquecas. Pode também ser
adicionado a pratos com peixes ou com outros maris-

cos compondo a moqueca mista ou “mariscada”.
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O prato tipico mais conhecido regionalmente é o
“caldo de sururu”, preparado com alguns vegetais,
considerado popularmente como alimento afrodisia-
co. O sururu também é utili- zado em saladas a vina-
grete ou como aperitivos. E referéncia nas cozinhas
da Bahia, Alagoas, Pernambuco, Sergipe e Maranhao.



Umbu

Spondias tuberosa
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O umbu (Spondias tuberosa), € uma fruta nativa

do nordeste do Brasil, tipica do bioma Caatinga, que
ocorre na regiao semiarida. Também é chamado de
imbu, do termo ymbu de origem indigena, que signi-
fica “arvore que da de beber”, em referéncia a carac-
teristica do umbuzeiro de armazenar agua nas suas
raizes. Este sistema especial de raizes formam gran-
des tubérculos capazes de armazenar até 3 mil litros
de agua durante a estacao das chuvas, garantindo sua
sobrevivéncia nos longos periodos de estiagem.

A arvore possui um tronco curto e uma copa que for-
ma um guarda-chuva de folhas; pode alcancar até
sete metros de altura. As flores sao brancas, agru-
padas, perfumadas, com néctar que é retirado pelas
abelhas para se alimentarem e produzirem mel.
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Conforme relatos de referentes das comunidades per-
tencentes a rede Slow Food Brasil, o umbu apresenta
riscos de extincao em virtude do uso e sua madeira
para lenha e a introducao da caprinovinocultura no
territério de ocorréncia, que se tornou a principal fon-
te de renda das familias no semiarido. Por ser uma ati-
vidade de extrativismo e nao de cultivo, o pastejo ex-
cessivo da atividade pecuaria, com grande densidade
de animais, sobrecarrega a regeneracao dos ecossiste-
mas e promove a reducao da ocorréncia da planta.

Algumas organizacdes da sociedade civil no semiarido
baiano, como a COOPERCUC (Cooperativa Agropecua-
ria Familiar de Canudos, Uaua e Curaca) e o IRPAA (Ins-
tituto Regional da Pequena Agropecuaria Apropriada),
tém realizado um trabalho de reproducao de mudas

e plantio de arvores nativas da Caatinga, incluindo o
umbuzeiro, cujo projeto se chama “Recaatingamento”.
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As frutas sao colhidas manualmente e podem ser co-
midas cruas ou beneficiadas. Geralmente, sao cozidas
até que a casca se separe da polpa. Depois se escorre

a calda, acrescenta-se acucar de cana e o cozimento
continua até que se forme uma geleia. Outra forma de
preparo é separar a polpa das sementes, acrescentar
aculcar, depois cozinhar por um longo tempo, até que se
torne um creme denso ligeiramente amargo.

O umbu também pode ser usado para fazer suco de
fruta, vinagre (também presente na Arca do Gosto e
obtido cozinhando-se as frutas quando estao um pou-
co passadas), marmelada (obtida a partir de tiras de
polpa secas ao sol) e compota (umbu em calda com
aclcar). Uma maneira bastante tradicional de consu-
mo é a umbuzada, a polpa da fruta ou o vinagre
batidos com leite e aclcar.
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O umbu, ou imbu como também é conhecido, é a fru-
ta do umbuzeiro (Spondias tuberosa), uma arvore de
pequeno porte, originaria dos semiaridos do Nordeste
brasileiro. Uma importante caracteristica dessa arvore
é a sua capacidade de armazenar até 3 mil litros de
agua nas suas raizes em periodos de chuva para se

manter saudavel durante os meses de estiagem.

As frutas do umbuzeiro sao redondas e de tamanhos
variados; sao colhidas manualmente e podem ser
comidas cruas ou transformadas em doces, geleias e
conservas. Entre elas, esta o vinagre de umbu, como
é popularmente conhecido, devido a sua caracteris-
tica acida que se assemelha ao vinagre. A iguaria é
produzida através do fruto do umbu puro e se trans-
forma em um molho escuro, denso e perfumado,

com sabor naturalmente adocicado.
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O preparo é artesanal e comeca com a fermentacao
dos frutos, que sao depois separados do caroco e leva-
dos para cozinhar lentamente no fogao a lenha, até se
transformarem em uma calda, espessa como um xaro-
pe. A fumaca das madeiras da Caatinga usadas como
lenha durante o lento processo de cozimento confe-
rem um leve sabor defumado ao produto e um aroma
particular. Depois de pronto, pode ser conservado du-

rante muito tempo sem necessidade de refrigeracao.

Com a producao voltada somente para o uso do-
meéstico, esse alimento é cada vez menos produzido,
devido sobretudo, as horas exaustivas de trabalho
que sao necessarias para sua confeccao e ao pouco
rendimento. Apesar de seu potencial, o vinagre de
umbu ainda nao é muito explorado na gastronomia

nacional e regional.
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E comum achar referéncias do vinagre de umbu na
culinaria sertaneja da Bahia, indicando formas tradi-
cionais de uso, como calda ou como ingrediente no
preparo de bolos, mingaus e varios outros. Também
pode ser usado em pratos salgados e como tempero
para saladas, carnes e outros alimentos. Atualmente
é produzido para consumo familiar nas comunidades
rurais ou para comercializacao em pequena escala
nas feiras da regiao. Esse produto é caracteristico
do sertao da Bahia, sendo mais presente nos munici-
pios de Uaua e Monte Santo.



deReceltas
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Esse caderno de receitas tem como objetivo promover
a diversidade de sabores, utilizando como ingredientes
um ou mais alimentos presentes na Arca do Gosto na
Bahia. A compilacao foi fruto de pesquisa, dialogos,
resgates de preparos e receitas oriundas das comuni-
dades tradicionais, cozinheiras(os) e agricultoras(es)
guardidoes da biodiversidade baiana. Para sermos o
mais fiéis possivel as expressdes da cultura alimentar
local, buscamos manter medidas e técnicas, sem maio-
res adaptacdoes em quantidades e conceitos. Algumas
receitas ou preparos nos conectam com as comunida-
des tradicionais, sua realidade, paisagem e modo de
vida. Outras, em contrapartida, ja possuem adapta-
coes, tornando-se mais préximas a realidade urbana.
Ai esta a grande beleza desta secao. Aproveite e viaje
conosco pelos sabores da ecogastronomia baiana!

Revecca Cazenave-Tapie



Bamba de dendé de
vovd Santa de Kaonge

Receita da comunidade do Quilombola do Kaonge, de Santiago do Iguape, distrito de Cachoeira,

Bahia. “Embora o que fica na panela para muitos ndo tem importancia, pois jogam fora porque

ndo sabem como aproveitar, para meus avos essa era a melhor parte do dendé, e foi com eles

an

que eu aprendi a fazer o delicioso bamba de azeite de dendé”, Jucilene Viana.

Ingredientes:

Pimenta do reino a gosto
03 dentes de alho
Alfavaca a gosto

Folha de quioib a gosto
Sal a gosto

Azeite de dendé
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Como fazer:

Durante o processo de producao do azeite de dendé de
pildo (que consiste em cortar, catar, cozinhar, pisar, lavar
para retirar a massa e levar ao fogo para apurar) retira-se a
“flor do azeite”, parte mais valorizada, e separa-se a massa.
Essa massa deve ser peneirada para descartar os carogos

e os fiapos da polpa do dendé. Em sequida, vai ao fogo com
o restante dos ingredientes e um pouco de “flor” do azeite
de dendé, recém preparado, para cozinhar, por cerca de
20 minutos. Depois disso, esta pronta e pode ser usada
em variadas receitas, como a farofa de bamba de dendé ou
combinada com camarao seco, carne seca, ostra frita, baca-

Ihau na brasa e peixe seco em diversos preparagoes.



Farofa com banana da terra
e nibs de cacau cabruca

Enviado pela agricultora e cozinheira Mara Silva, do Assentamento Dois

Riachdes (Fortaleza Slow Food do Cacau Cabruca), Ibirapitanga, Bahia.

Ingredientes :

3 bananas da terra maduras
100 ml de éleo de coco

100 g de nibs de cacau

300 g de farinha de mandioca
3 colheres de sopa de manteiga
1 cebola branca

Sal a gosto

Azeite de licuri a gosto

Rendimento: 6 por¢bes de 100 g

Tempo de preparo: de 25 minutos
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Como fazer:

Descascar e picar as bananas em cubos, aguecer o
6leo de coco e, em sequida, colocar as bananas para
fritar, até ficarem douradas. Com uma escumadeira,
retirar as bananas e reservar. Aquecer a manteiga e
acrescentar a cebola picada. Apés as cebolas ja refo-
gadas, colocar o nibs de cacau e, em seqguida, a banana
frita. Ajustar o sal e fritar até incorporar o sabore o
perfume do nibs. Entdo, por fim, abaixar todo o fogo

e ir acrescentando a farinha, mexendo a farofa ainda
com o fogo baixo por 1 ou 2 minutos. No final, acres-

cente um generoso fio de azeite de licuri. Delicia!l

Conheca a Fortaleza Slow Food do Cacau Cabruca:
https://slowfoodbrasil.org/fortaleza/fortaleza-do-
-cacau-cabruca-do-sul-da-bahia/



https://slowfoodbrasil.org/fortaleza/fortaleza-do-cacau-cabruca-do-sul-da-bahia/
https://slowfoodbrasil.org/fortaleza/fortaleza-do-cacau-cabruca-do-sul-da-bahia/

Doce de caju-ameixa

Receita da agricultora Neide Alves: “Foi com essas grandes mulheres (catadoras de Alagoinhas,

Bahia) que aprendi a fazer o doce e assim ajudo a ndo deixar desaparecer esta riqueza culina-

ria da nossa comunidade. Com essa receita esperamos que mais pessoas se interessem nessa

producdo, pois assim podemos salvaguardar nossas receitas e os cajueiros nativos, porque eles

17

estdo ameacados de extingdo

Ingredientes:

Em torno de 15Kg
de caju (2 baldes);

6 Kg de aclcar

Em Alagoinhas, o doce de caju-na-
tivo (como é conhecido) é uma das
formas tradicionais de aproveitar
os pseudofrutos do caju. E uma
das muitas tarefas das mulheres,
responsaveis pela coleta das cas-
tanhas. Atualmente, sdo poucas
gue ainda mantém esse costume,
mas o preparo do doce é uma “pé-
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rola” que ainda resiste e persiste
na producdo e comercializacao

dessa delicia!

Como fazer:

Colher os cajus bem maduros (os que estdo no chao
sdo os melhores, desde que estejam em perfeito esta-
do), lavar em duas &guas e levar para uma bacia. Com
um garfo, furar muito bem em todas as partes do caju
(sem este processo o caju pode desmanchar). Coar o
suco dos cajus furados com uma peneira fina. Numa
panela grande, colocar os cajus furados, o suco coado
e 0s 6 Kg de agulcar; levar ao fogo brando. Com a ajuda
de uma colher de pau, pegar um pouco da calda e
deixar escorrer: se formar um ponto de meio fio, pode
tirar do fogo e esperar esfriar. Depois de frio, utilizar
uma bacia e uma peneira para escorrer toda a calda
(cerca de 24 horas). Separar os cajus, dispondo-0s em
peneiras de palha, cobrir com panos (tipo voal) para
proteger e secar ao sol durante 2 ou 3 dias (ou quando

0S cajus nao “melarem” mais as mao).



Moqueca de cari

Receita produzida pelo grupo de mulheres pescadoras artesanais

do Rio Sao Francisco, do municipio de Sobradinho - Bahia.

Ingredientes:

1 kg de cari (sem o casco
e cortado em rodelas)

1 cebola média em rodelas

1tomate médio em rodelas

4 colheres de sopa de azeite de dendé
2 dentes de alho amassados

300 ml de leite de coco

Sal, cominho, coentro e

outros temperos a gosto

200 ml de agua
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Como fazer:

Em uma panela, aquecer o azeite de dendé

e colocar o alho amassado, a cebola cortada
em rodelas e sal. Deixar dorar. Em sequida,
acrescentar as postas do carie a dgua e
cozinhar por 3 minutos. Adicionar o cominho
e o leite de coco e cozinhar por mais 7 minu-
tos. Depois desse tempo, colocar os tomates
em rodelas e deixar cozinhar por 2 minutos.
Acrescentar o coentro e esta pronto!

Sugestao de companhamento: sirva com

arroz branco, pirdo, salada verde e vinagrete.

Conheca as acdes do Slow Fish: https://slow-
foodbrasil.org/temas-campanhas/slowfish/



https://slowfoodbrasil.org/temas-campanhas/slowfish/
https://slowfoodbrasil.org/temas-campanhas/slowfish/

Mingau de araruta

Receita do agricultor e produtor da goma de araruta, Pedro Coni,
municipio de Conceicdo do Almeida, Recdncavo, Bahia.

Ingredientes: Como fazer:
1colher se sopa de amido de araruta Em uma panela, misturar todos os ingre-
3 colheres de sopa de aglcar organico dientes e levar ao fogo brando, mexendo
1 colher de sopa de coco fresco ralado até ferver. Se ficar muito espesso, pode-
1colher de sopa de manteiga de garrafa -se adicionar um pouco de dgua para se
300 ml de leite de vaca obter uma consisténcia mais cremosa.
Cravo e canela a gosto Sirva ainda quente.

Tempo de preparo: 10 minutos.

Rendimento: 2 por¢des grandes.
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Farinha de copioba

Preparo da Comunidade Quilombola Salamina Putumuju, municipio de Cachoeira, Bahia,
onde toda plantagao é agroecolégica. “Para se ter uma boa farinha de copioba, tem que ter

uma boa qualidade da macaxeira”, Emilio Borges.

O processo da farinha é todo artesanal: come- Para a farinha ficar boa e redondinha, é im-
canarogacom aranca da mandioca (colheita). portante controlar o fogo, evitando que a fa-
Depois, seque para a casa de farinha, onde co- rinha fique “suada”. O fogo deve permanecer
mecga o processo de raspa, no qual se renem alto, mantendo o alguida bem quente. Outro
as familias, a comunidade e os parentes ou ponto chave é a peneira usada para sepa-
amigos para a retirada das cascas das raizes. rar “o grosso da farinha”, porcao chamada
Depois da raspa, inicia a seva da mandioca e, de crueira, que serve para alimentacdo dos
em sequida, a massa € levada para a prensa, animais e para consumo proérpio. A malha da
para tirar toda a 4gua (manipueira). peneira tem que ser do tipo “meeira”, ndo

muito fina nem muito grossa.
A massa vai para o processador para ficar

solta e facilitar o processo da torra. Na . .
Conheca mais sobre a cultura alimentar

muni rr farinha é fei m . .. . .
comunidade, a torra da fa aéfeitoe da mandioca visitando as casas virtuais no

tradicionais alguidares de barro (fornos), site do Slow Food Brasil: https://terrama-
itens bastante caracteristicos da cultura drebrasil.org.br/casa-de-farinhas/
—— 219 alimentar da regiao, utilizados na produ-

¢do da farinha de copioba.


https://terramadrebrasil.org.br/casa-de-farinhas/
https://terramadrebrasil.org.br/casa-de-farinhas/

Bode muqueado ao leite de licuri

Receita produzida pela quebradeira de licuri Lili, cozinheira e residente

da Comunidade Castelo Ouricuri, municipio de Caldeirdo Grande, Bahia.

Ingredientes:

500q de licuri seco

2 copos de d4gua

1kg de carne de bode

5 dentinhos de alho

1 pitada de urucu batido no pilao
1 pitada de cominho

Y. cebola picadinha

Y2 pimentdo picadinho

Y2 tomate picadinho

1 colher de sopa de vinagre
Tempero verde cortadinho a gosto

Sal a gosto

Rendimento: 4 porgdes

—— 220

Como fazer:

Para o leite de licuri: bater o licuri seco e os dois copos
d’agua em um liquidificador, coar bastante (com peneira

fina ou pano) e reservar.

Para a carne muqueada: Colocar a carne de bode intei-
ra no espeto e assar na brasa, sempre virando para nao
queimar. Quando estiver sequinha, cortar em pedagos

e lavar com &qgua fria. Colocar a carne cortada em uma
vasilha com todos os temperos socados no pilao e deixar
descansando por uma hora. Depois, passar a carne para
uma panela e deixar fervendo em fogo médio por 15 mi-
nutos (adicionar agua se for preciso). Quando a carne es-
tiver cozida, colocar o leite de licuri aos poucos sempre
mexendo para o leite ndo cortar. Cozinhar por 5 minutos
em fogo baixo. Servir com arroz e feijdo verde.

Conheca mais receitas com o licuri: https://slowfoo-
dbrasil.org/2016/08/livro-de-receitas-com-licuri/



https://slowfoodbrasil.org/2016/08/livro-de-receitas-com-licuri/
https://slowfoodbrasil.org/2016/08/livro-de-receitas-com-licuri/

Moqueca de maturi a moda da roca

Receita preparada pela pesquisadora e cozinheira Fernanda Cabrini, de Salvador, Bahia, que indicou

gue é muito dificil de se encontrar o maturi nas feiras, pois poucas mulheres ainda detém o conheci-

mento de saber escolher o ponto certo da colheita e beneficid-lo, sem se queimar com sua resina.

Ingredientes:

1Kg de maturi

500 ml de leite de coco ou de licuri
4 ou mais colheres de azeite

de dendé de pildao

1 cebola grande picada

2 tomates médios picados

1 pimentao pequeno picado

3 dentes de alho amassados.
1colher de ch& de gengibre ralado
Y2 pimenta dedo de moga picada

1 mago pequeno de coentro

largo ou coentro da india

1 macgo pequeno de cebolinha
—— 221

Como fazer:

Colocar em uma frigideira de barro um pouco
do azeite de dendé e deixar aquecer. Adicionar
a cebola e deixar “murchar”. Acrescentar o
alho e deixar dourar; colocar o tomate, o pi-
ment&o, o coentro, a cebolinha, o gengibre e a
pimenta. Ap6s alguns minutos refogando, co-
locar um pouco do leite de coco, deixar ferver
e acrescentar os maturis e o restante do leite
de coco. Finalizar com o restante do azeite de
dendé. Quando ferver, desligar o fogo: esta

pronta sua moqueca de maturi!

Rendimento: até seis porcodes.

Sugestdes de acompanhamento: arroz,
vinagrete e farofa.



Doce de maracuja da Caatinga

Receita tradicional da Comunidade Fundo de Pasto Curral Novo Jacaré,

municipio de Juazeiro, Bahia

Ingredientes:

1kg de maracuja da Caatinga
3 litros de agua

1kg de aglcar organico

Rendimento: 7 potes de 200ml

Sugestao de consumo: servir com

pao, beiju e cuscuz

—— 222

Como fazer:

Lavar e cortar os maracujas no meio, depositar em
uma panela com 3 litros de 4gua e levar ao fogo.
Deixar ferver até a casca do maracujé ficar mole.
Em sequida, passar na peneira para retirar as se-
mentes e reservar a polpa e o caldo. Apds isso, em
uma panela, colocar 2 litros do caldo reservado,
adicionar o aclcar e duas colheres de sopa da pol-
pa. Levar novamente ao fogo e deixar cozinhar por
aproximadamente 50 minutos mexendo gradativa-
mente. Nesse momento, verificar o ponto: colocar
um pouco do doce em um prato para ver se esté

firme, e ndo “escorrendo”.

Conheca a Fortaleza do Maracuja da Caatinga:
https://slowfoodbrasil.org/fortaleza/fortaleza-
-do-maracuja-da-caatinga/
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Moqueca de peixe pacama

Receitas das pescadoras artesanais do rio Sdo Francisco,

municipio de Sobradinho, Bahia, vinculadas a COOPES

Ingredientes:

2Kg de postas de pacama

1 cebola grande

4 colheres de sopa de azeite

4 dentes de alho

2 tomates grandes

1 pimentdo grande verde

1 colher de cha de agafrdo e coloral
4 colheres de sopa de azeite de dendé
100ml de leite de coco

1 mago de coentro

Y2 colher de ché de pimenta do reino

2 limodes

Sugestao de acompanhamento:
arroz, pirdo, salada verde e vinagrete.

—— 223 Tempo de preparo: 30 minutos

Rendimento: até 8 por¢des

Como fazer:

Deixar marinar o peixe, de um dia para o outro
na geladeira, com o suco dos limdes e sal. Em
uma panela colocar o azeite de licuri com o alho
e metade da cebola, o tomate e o pimentdo e
refogar, em sequida acrescentar o agafrdo, o
coloral, o azeite de dendé e o resto dos tem-
peros picados e deixar cozinhar por mais uns
minutos. Acrescentar as postas do pacama e o
leite de coco. Verificar o sal, tampar a panela e
deixar cozinhar em fogo médio até o peixe estar
ao ponto de consumo (cerca de 15 minutos).

Conheca mais sobre os peixes do rio Sao
Francisco com a Pesca artesanal no semidrido
da Bahia: https://slowfoodbrasil.org/promo-

vendo_a_pesca_artesanal_no_semiarido/
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Tropeiro de cuscuz com aratu

Receita do chef Fabricio Lemos, da Alianga dos Cozinheiros, municipio de Salvador, Bahia.

Ingredientes:

250q de aratu catado
250g de andu cozido
300g de cuscuz cozido

100g de chourico ou carne
de fumeiro picados

1 cebola pequena picada

1/2 tomate picado

2 dentes de alho picados

Raspa de limdo a gosto

Coentro a gosto

Cebolinha a gosto

1 pimenta de cheiro doce picada
Sal a gosto

—— 224 2 colheres de sopa de

manteiga de garrafa

Como fazer:

Em uma panela em fogo médio, aquecer a
manteiga de garrafa e refogar o chourico
ou a carne de fumeiro até dourar. Em se-
guida, adicionar o alho e a cebola e refo-
gar. Adicionar o andu ja cozido, o aratu e
misturar. Finalizar com o coentro, a ceboli-
nha, a pimenta de cheiro doce e o tomate.
Ajustar o sal. Bom apetite!

Conheca o programa da Alianga dos
cozinheiros Slow Food Brasil: https://
slowfoodbrasil.org/temas-campanhas/
alianca-de-cozinheiros-slow-food/
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Mungunza de sururu

Receita produzida pela chef de cozinha Leila Carreiro, do municipio de Salvador, Bahia.

Ingredientes:

200g de milho branco

11t de aqua

500q de sururu catado

2 dentes de alho

1 cebola média

1tomate médio

1 pimentdo médio

Y2 maco de coentro

200ml de leite de coco fresco
3 colheres de sopa de 6leo de coco
209 de agafrao

Sugestao de acompanhamento: sirva
com um pouco de molho de pimenta.

_ | 295 Rendimento: 4 tigelas de 250ml|

Como fazer:

Cozinhar o milho branco, numa panela de pres-
sdao com 11t de agua e uma pitada de sal por
meia hora. Desligar e reservar. Lavar o sururu
catado em aqua corrente, escorrer e reser-

var. Refogar o alho macerado no 6leo de coco,
acrescente a cebola, o pimentdo e o tomate
picado. Colocar 500ml de aqua, deixar cozinhar
e acrescentar leite de coco. Aos poucos, adicio-
nar o caldo do milho cozido, com pouco menos
de grao, e acrescentar um pouco de acafrao.
Deixar cozinhar aproximadamente por 10 mi-
nutos até o sabor do sururu incorporar.

Conheca mais receitas com a Ecogastro-

nomia para jovens rurais: https://slow-
foodbrasil.org/2018/12/ecogastronomia-

-para-jovens-rurais-do-semiarido/
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Umbuzada sertaneja

Receita produzida pelas mulheres cooperadas da COOPERCUC,

municipio de Uaud, Bahia.

Ingredientes:

270g de umbus verde

(23 unidades pequenas)

1 Xicara de agua

1,5 xicara de leite de cabra
Y2 xicara de acUcar ou de

rapadura raspada.

Relato Helena: Tenho uma receita

mais tradicional que a minha mae

fazia. Elatrazia daroga os umbus

bem maduros, espremia ele na mao

e tirava aquele suco que ficava bem

amarelinho, pois 0 umbu era bem

maduro. Depois ela fervia o leite na

226 panela de barro no fogo de lenha e

era a umbuzada mais gostosa!

Como fazer:

Lavar bem os umbus, tirando o resto dos
talos, e levar ao fogo em uma panela com
agua. Cozinhar por cerca de 5 minutos (ou
até a 4gua quase secar e os umbus ficarem
molinhos). Juntar ao leite e ao aclcar e me-
xer bem. Cozinhar por cerca de 3 minutos
ou até os umbus se desmancharem. Passe
por uma peneira para separar a polpa dos
carogos.

Sugestao de acompanhamento: servir frio.
Rendimento: 2,5 xicaras

Tempo de preparo: 25 minutos



Receita de vinagre de umbu

Producdo tradicional da produtora de Fundo de Pasto Dona Perpétua,
municipio de Uaua, Bahia, cooperada da COOPERCUC.

Ingredientes :

24 kg de umbu maduro.

Relato de Dona Perpétua: “A receita
do vinho, também chamado vinagre de
umbu, € meio trabalhosa. A gente vai
para aroga, apanha uma caixa de umbu
maduro que da uns 24kg, volta pra
casa, lava..” Sequndo Dona Perpétua,

o vinho (ou vinagre) de umbu é usado
para fins medicinais, além de fazer suco
e umbuzada com leite de licuri, “que é
bem gostoso e pode se conservar para

utilizacdo ao longo do ano”.
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Como fazer:

Higienizar os frutos com bastante dgua. Depois,
selecionar os melhores umbus maduros e com

a mao, espremer em uma vasilha grande, reti-
rar os carocos e deixar o dia todo apurando. No
outro dia cedo, tirar a polpa que fica por cima e
levar o caldo ao fogo de lenha. Deixar apurando
por um dia e meio. Quando estéd no ponto fica
bem “moreninho” (conforme indica Dona Perpé-
tua). Neste momento, tirar do fogo. As vasilhas
para conserva ja devem estar esterilizadas:

encher as vasilhas e conservar em local arejado.

O umbuzeiro é a arvore sagrada da Caa-
tinga - Conheca mais sobre o umbu com a
Fortaleza Slow Food: https://slowfoodbra-

sil.org/fortaleza/fortaleza-do-umbu/
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Ensopado de catado de siri

Receita produzida pela marisqueira Elza Santana, do municipio

de Itaparica, Bahia, da Cooperativa Repescar.

Ingredientes:

1 kg de siri catado e aferventado

5 ramos de coentro

3 talos de cebolinha

1 cebola grande

2 tomates maduros

1 pimentdo pequeno

2 dentes de alho

2 a 3 colheres de sopa de molho

de tomate (ou corante tipo urucum)
1 pitada de cominho

200 ml de leite de coco fresco
1a2limoes

Sal e salsa a gosto

Azeite doce de dendé (é importante

qgue seja “um azeite de primeira”)
228

Como fazer:

Escolher os tomates mais vermelhos e os pimentdes
com a cor mais verde, para o prato ficar mais bonito.
Cortar miudinho os temperos e machucar o alho. Se

o siri estiver congelado, descongela-lo em uma vasilha
grande. Acrescentar o coentro e a cebolinha cortados,
a cebola, o tomate e o pimentdo. Colocar o catado de
siri em uma frigideira e sobre ele despejar os tempe-
ros, misturando um pouco antes de levar ao fogo.
Colocar a frigideira no fogo e regar o catado com um
fio generoso de azeite doce. Colocar o sal e o cominho.
Esperar ferver, sem mexer, para manter inteiros os
pedacos do catado, e acrescentar o molho de tomate

e o leite de coco (feito a partir da polpa do coco seco).
Ao final, colocar o sumo do limdo. Cozinhar rapida-
mente e adicionar salsa cortada para decorar.

Tempo de preparo: 30 minutos.

Rendimento: Até seis por¢oes.



Galinhada com fava-beijo-de-moca,
farofa de mitdos e refogado de folhas

Receita do chef Yuri, do municipio de Salvador, Bahia

Ingredientes:

Para a galinhada:

1,5kg de galinha-canela-preta, com visceras

6 dentes de alho picados

2 cebolas grandes picadas ou raladas

2 tomates picados

1 pimentdo picado

3 folhas de louro

6 folhas de alfavaca

3 folhas de hortela grosso

1/2 molho de cebolinha verde

300 ml de leite de cbco ou licuri

50 ml de vinho branco seco (opcional)

Sal e pimenta do reino moida a gosto

—— 229 Para a farofa de middos:
Gordura da galinha

Pele picada (pré assada) de galinha

Figado, moela e coragao picadinhos

1 cebola pequena picada ou ralada
300g de farinha de mandioca

Coco de licuri quebradinho (opcional)

Sal a gosto

Para a fava beijo de moca:

250q de fava-beijo-de-moca verde
ou 200g de fava seca

Caldo da galinhada

1/2 molho da cebolinha verde picada

Para o refogado de folhas:

2 molhos de bredo ou mostarda
50g de toucinho

2 dentes de alho

Azeite de oliva ou Oleo de licuri

Sal a gosto



Como fazer:

Lavar, escorrer e cortar as folhas em
tiras bem fininhas. Em uma frigideira, a
fogo médio, dourar o toucinho picado e,
em seqguida, o alho. Adicionar as folhas
cortadas e refogar por mais 5 min.
Adicionar sal, se necessario. Temperar

a galinha com sal e pimenta do reino
moida (reservar o figado). Levar ao forno
alto por 25 minutos. Retirar a galinha da
assadeira, separar a gordura resultante

e a pele e reservar para a farofa.

Numa panela funda, refogar as folhas de

louro, o alho, a cebola, o pimentdo e em

seguida o tomate em uma parte da gordu-

ra da galinha. Juntar a galinha ao refo-

gado e levar ao fogo por mais 5 minutos.

Adicionar o vinho branco seco e colocar,

em sequida, o leite de cdco ou de licuri,

500ml de &qua, alfavaca e hortela gros-

so picados. Deixar cozinhar de 30 a 40

— 230 minutos na panela de pressao, ou até que
a carne esteja macia e soltando do osso.

Reservar 1/3 do caldo resultante.

Separar a moela e 0 coragao, picar e reser-
var para farofa. Finalizar a galinhada com
cebolinha verde picada. Em uma panela
larga, colocar a gordura da galinha e a pele
picada, em fogo médio, até dourar. Acres-
centar a cebola e refogar por cercade 5
minutos. Adicionar os mitGdos picados e,
assim que o figado estiver firme, a farinha.
Abaixar o fogo e mexer constantemente
até que a farinha esteja comeg¢ando a dou-

rar. Adicionar o sal e a farofa esta pronta.

Colocar a fava dentro de uma panela funda.
Adicionar o caldo da galinhada. Levar

ao fogo médio por aproximadamente 30
minutos ou até que a fava esteja macia. Fi-
nalizar com cebolinha verde picada. Lavar,
escorrer e cortar as folhas em tiras bem
fininhas. Em uma frigideira, a fogo médio,
com um fio de azeite de oliva ou de licuri,
dourar o toucinho picado e, em sequida, o
alho. Adicionar as folhas cortadas e refo-
gar por mais 5 minutos. Adicionar sal, se

necessario.



Charque de bode, cuscuz com
picadinho de palma, linguica
de bode e mel de mandacaia

Receita do chef Clodomiro Tavares, do municipio de Paulo Afonso, Bahia.

Ingredientes:

2 xic. de farinha de milho para cuscuz

1 xicara de aqua

1 pitada de sal

1 cebola pequena picada

1 dente de alho picadinho

2 xicaras de picadinho de palma cozida
1 colher de sopa de coentro picado

200 gramas de linguica de bode picada
2 col. de sopa de manteiga de garrafa
500 gramas de charque de bode dessalgada
(ou carne seca ou de sol de bode)

Mel de Mandacaia a gosto
— 231

Rendimento: 4 por¢des

Como fazer:

Hidratar a farinha de cuscuz com a dgua e uma
pitada de sal. Deixar descansar por dez minutos e
cozinhar na cuscuzeira. Reservar. Em uma panela,
aquecer 1 colher da manteiga de garrafa, colocar a
linguica de bode para fritar, depois juntar o alho, a
cebola e refogar por 2 minutos. Juntar o picadinho
de palma e cozinhar por mais 3 minutos. Juntar o
cuscuz, envolver bem e colocar o coentro picado.
Em uma frigideira, fritar rapidamente o charque de
bode no restante da manteiga de garrafa e servir
ao lado do cuscuz. Regar o charque de bode com o

mel de Mandacaia. Servir imediatamente.

Conheca mais sobre as meliponas:
https://slowfoodbrasil.org/2016/08/

livro-abelhas-nativas-sem-ferrao/
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Queijo coalho de cabra artesanal

Receita da comunidade Fundo de Pasto Melancia, municipio de Juazeiro, Bahia.

Ingredientes:
5 a7 litros de leite

um pequeno pedaco de coalho
natural (retirado de uma parte

do estdbmago do caprino quando
abatido, posto para secar e depois
posto dentro d’agua pra curtir

Rendimento: 1 kg de queijo

Tempo de preparo: 40 minutos
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Como fazer:

Adicionar o coalho ao leite e esperar que
se torne uma coalhada (em tornode 3 a

4 horas). Em sequida, retirar a massa e
colocar na forma de madeira, amassando
até chegar no ponto ideal. Colocar sal a
gosto na superficie e deixar repousar para
escorrer o soro do leite. Deixar maturar
por um ou dois dias em temperatura am-

biente. Esta pronto para ser consumido.



Doce da lapa do buriti

Receita das mulheres do Grupo do Buriti, Comunidade

Dois Irmdos, municipio de Pildo Arcado, Bahia

Ingredientes: Como fazer:

4 litros de lapas de buriti Colocar as lapas de buriti de molho em

2,5 kg de rapadura local agua até cobri-las, um dia antes do pre-
paro do doce. No dia sequinte, escorrer a

Rendimento: serve 20 pessoas dgua e machucar o buriti, até formar uma
massa. Raspar a rapadura e misturar bem
Tempo de preparo: 1h30 com a massa. Levar ao fogo baixo mexendo
sempre, por aproximadamente uma hora
e meia, ou quando o doce estiver soltando
da panela. Retirar da panela e distribuir

em uma vasilha aberta para esfriar.

—— 233



—— 234



apodoew®

235


http://www.podesta.com.br

	Alfenim
	Araçá-
	Araruta
	Aratu
	Arroz-
	vermelho
	Azeite de
	Babaçu
	Batata- da-serra
	Buriti
	Cacau-
	Caju- ameixa
	Cajuí
	Cambuí
	Cari
	Carne de 
	fumeiro
	Carne 
	Farinha de mandioca 
de copioba
	Feijão-
	canapu
	Feijãoguandu
	Frutapao
	Gado
	brejeiro
	Gado
	curraleiro
	Galinha
	Goma de tapioca
	Jenipapo
	Licuri
	Mangaba
	Manuê
	Maracujá
	Mático
	Maturi
	Mel 
de abelha-
	jandaíra
	Mel
	       jataí
	mandaçaia
	Mel 
	de abelha
	Mel de
	Mel de abelha- 
	Melão-
	Ostra-decamboa-de-pau
	Pacamã
	Pitomba
	Puçá
	Queijo
	Queijo
	coalho
	Samburá
	Sequilho
	Siri-demangue
	Surubim
	Sururu
	Umbu
	Vinagre
	Caderno
	voltar (•
	receitas
	Bamba de dendê de 
vovô Santa de Kaonge
	Farofa com banana da terra 
e nibs de cacau cabruca
	Doce de caju-ameixa
	Moqueca de cari
	Mingau de araruta
	Farinha de copioba 
	Bode muqueado ao leite de licuri 
	Moqueca de maturi à moda da roça
	Doce de maracujá da Caatinga
	Moqueca de peixe pacamã 
	Tropeiro de cuscuz com aratu
	Mungunzá de sururu
	Umbuzada sertaneja
	Receita de vinagre de umbu 
	Ensopado de catado de siri
	Galinhada com fava-beijo-de-moça, 
farofa de miúdos e refogado de folhas
	Charque de bode, cuscuz com 
picadinho de palma, linguiça 
de bode e mel de mandaçaia
	Queijo coalho de cabra artesanal
	Doce da lapa do buriti

