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RESUMO

A Mata Atlantica possui elevada diversidade de flora, formando um sistema
complexo com alto grau de endemismo. Sendo considerado um dos 25 hot
spots para conservagao da biodiversidade. Neste ambiente chama a atencéo
as plantas que podem ser usadas na alimentacéo. O objetivo foi investigar os
fatores que levam algumas pessoas a nao utilizarem determinadas plantas na
sua alimentacao, a despeito de passarem por eventual privacao alimentar e de
terem conhecimentos do potencial alimenticio de certos vegetais. Além de
incentivar o uso das Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) e
fortalecer a soberania e a seguranca alimentar das familias camponesas. Esta
tese foi desenvolvida em ambito regional, que incluiu trés municipios no Sul da
Bahia em um sistema agroflorestal conhecido como cabruca. Foram utilizadas,
para obtencdo dos dados, a metodologia da pesquisa-acdo, com observacdes
empiricas, investigacdes tedricas, realizacdo de oficinas gastronémicas, tendo
como base abordagem qualitativa e quantitativa, levando em conta a
guantidade e a variedade de plantas n&do convencionais, que as/os
participantes indicaram conhecer e utilizar com potencial para uso alimenticio e
de discutir a aceitacdo das PANC na alimentacédo local. Também foi fornecido
material didatico capaz de auxiliar na identificacdo, divulgacdo e uso das
PANC.

Palavras-chave: Cabruca; PANC; Seguranca Alimentar; Sistema

Agroalimentar; Sistema Agroflorestal.



ABSTRACT

The Atlantic Forest has a high diversity of flora, forming a complex system with
a high degree of endemism. Being considered one of the 25 hot spots for
biodiversity conservation. In this environment, plants that can be used for food
draw attention. The objective was to investigate the factors that lead some
people not to use certain plants in their food, despite going through possible
food deprivation and having knowledge of the nutritional potential of certain
vegetables. In addition to encouraging the use of Non-Conventional Food
Plants (PANC) and strengthening the sovereignty and food security of peasant
families. This thesis was developed at a regional level, which included three
municipalities in southern Bahia in an agroforestry system known as “cabruca”.
To obtain the data, the methodology of research-action was used, with empirical
observations, theoretical investigations, gastronomic workshops, based on a
qualitative and quantitative approach, taking into account the quantity and
variety of non-conventional plants, which the /participants indicated knowing
and using with potential for food use and discussing the acceptance of PANC in
local food. Didactic material capable of assisting in the identification,
dissemination and use of PANC was also provided.

Keywords: Cabruca; PANC. Food Security; Agrofood System; Agroforestry
System.
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1 INTRODUCAO

1.1 Memorial Biografico

Esta € uma investigacdo em que a pesquisadora, deste trabalho, faz
parte do grupo de atores sociais estudado. Por isso neste momento irei
dialogar com os leitores desta tese na primeira pessoa.

Quando eu era crianga passei por momentos de privacdes alimentares e
tinha que comer Plantas Alimenticias Ndo Convencionais, que nao eram
chamadas assim, sendo consideradas apenas como plantas que se come.
Porém as formas que estes vegetais eram colocados na alimentacdo nao
deixavam, enquanto eu como crianca, perceber que estdvamos comendo
agueles vegetais por falta de opcao.

A minha avdé materna, indigena e a rezadeira do bairro onde
moravamos, era a responsavel pelo preparo destes vegetais. A0 mesmo tempo
ela transmitia o conhecimento de quais vegetais podia ser consumido e como
prepara-los. Lembro-me que mesmo antes de saber ler, eu sabia diferenciar
uma taioba - Xanthosoma taioba E.G.Gong. (comestivel) de uma coco -
Colocasia antiquorum Schott (téxica), de forma empirica e pelo que chamamos
no campo de jeitdo. E tdo forte estes ensinamentos que até hoje s6 de chegar
perto de uma “cocd” a minha boca e méaos ficam com uma sensagao de
coceira, ardéncia, talvez seja o0 medo de morrer, que mesmo sem tocar na
planta, a mente reproduz os efeitos téxicos.

E aprendi a cozinhar com minha mée que era cozinheira. E numa das
casas em gque trabalhou, ela ganhou um livro de receitas. Este livro era 0 meu
divertimento, eu imaginava os sabores que tinha aqueles pratos, ndo sabia ler
quais eram os ingredientes que tinham ali, mas sabia que iria um dia comer
todas aquelas receitas, mesmo ndo tendo nem o que comer direito quando
olhava aguelas imagens que alimentavam a alma. Este livro de receitas
(Figura 1) fez e faz parte da minha histéria de vida, um exemplo de que

podemos cocriar a realidade que queremos.



Figura 1: Livro de receitas que faz parte da histéria de vida a autora da tese.

17



18

Quando aprendi a ler, continuava achando possivel fazer e comer um
dia todas aquelas receitas elaboradas. Todos estes anos se passaram e agora
qguando estava finalizando a tese lembrei de olhar de novo as receitas deste
livro, que me acompanha desde a infancia. Foi quando percebi que toda a
minha vida esta ligada as plantas, as receitas, as comidas e ao desejo de
mudar uma realidade de que pobre s6 pode comer comida de pobre. Hoje
entendo que o ser humano precisa de oportunidades para mudar a realidade
que Ihe foi imposta.

Fiz graduacdo em biologia, mestrado em botanica e me tornei
agricultora, morando na zona rural observei a situagéo de privacao alimentar da
populacdo local. E ndo conseguia entender porque eles ndo usavam a
diversidade de vegetais que tinham na alimentacéo cotidiana. Como forma de
contribuir e tentar incentivar o uso das PANC na alimentacdo montamos um
grupo em 2016, para oferecer oficinas alimenticias, onde nés financidvamos
todos os ingredientes para os preparos dos pratos. Este trabalho, com as
comunidades ganhou uma propor¢cao muito maior do que eu podia imaginar em
gue parte dele se tomou uma tese, com um produto de divulgacdo em forma de
livro de receitas, com ampla repercussdo e aceitacdo pelas comunidades em
geral. Gerando o convite para compor projetos junto a comunidades rurais e a
Universidades Estadual, Federal e Instituto Federal da regido. Essa € um
pouco da minha histéria de vida que se mistura com a de muitos dos atores

sociais que compdem esta tese.

1.2 Biodiversidade de Flora

O Brasil possui a maior biodiversidade de plantas do planeta com um
total de 40.989 espécies nativas da flora (BFG, 2018), sendo que estes
nameros tendem a aumentar, pois em média, mais de 250 espécies novas sao
catalogadas ao ano (FIORAVANTI, 2016). Destaca-se que, do total de
espécies citado acima, 33.099 sdo Angiospermas, ou seja, plantas que
possuem sementes protegidas por frutos carnosos ou secos (BFG, 2018).
Ressalta-se entre estas os feijdes pertencentes aos géneros Vigna, Canavalia
e Phaseolus que, segundo os dados de Vinicius C. Souza, sozinhos constituem

mais de 30 espécies nativas e naturalizadas, “a maioria delas com um grande
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potencial para a alimentagdo humana ainda pouco investigado” (FIORAVANTI,
2016, p. 44). Este € apenas um dado para exemplificar o quanto temos na flora
gue podemos usar como fonte de alimentacéo.

A Mata Atlantica possui um nivel elevado da diversidade de flora,
formando um sistema complexo com alto grau de endemismo, sendo
considerado um ambiente prioritario (hot spot) para a conservacdo da
biodiversidade (Figura 2), (MYERS et al., 2000).

[

Jw

M Desmatamento 2015/2016
Area original de Mata Atléntica

M Remanescente florestal

B Refigio naturais

Reproducao/Fundacao SOS Mata Atlantica/INPE

Fonte: Fundacdo SOS Mata Atlantica/ INPE
Figura 2: Imagem da &rea de cobertura da Mata Atlantica na Bahia

Um destes pontos importantes para conservacéo é o sul da Bahia, onde
se encontra um Sistema Agroflorestal conhecido como “Cabruca”, que tem
grande relevancia para os remanescentes de Mata Atlantica dessa regido.

Segundo Sambuichi (2003) e Johns (1999), esse sistema agroflorestal se
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caracteriza pelo raleamento da floresta e o cultivo de cacau (Theobroma cacao

L.), sob a sombra de grandes arvores (Figura 3).
. e T o

Figura 3: Area de cultivo de cacau no sistema cabruca, no municipio de Itacaré.

Dentro desse SAF ha uma grande diversidade de plantas Alimenticias
N&o Convencionais, que sdo amplamente conhecidas na regiéo, inclusive entre
as familias camponesas (JARDIM; JARDIM; PAIXAO, 2019). Porém, ndo héa
estudos que ajudem a mensurar a real dimensdo da diversidade dessas

espécies e as maneiras através das quais elas sdo consumidas.

1.3 As PANC e Agrobiodiversidade No Fortalecimento da Soberania

Alimentar

O termo PANC foi proposto por Valdely Kinupp para designar espécies
de plantas nativas, exoéticas, espontaneas silvestres ou cultivadas, presentes
em diversas regides, influenciando as culturas alimentares das populacdes
tradicionais e regionais (KINUPP; LORENZI, 2014). Segundo 0s mesmos
autores, elas estao distribuidas em todos os biomas brasileiros, sendo algumas
conhecidas e bastante usadas na culinaria, porém a grande maioria ainda

desconhecidas pelos brasileiros.
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Segundo Brack (2016), as PANC ndo se restringem as plantas
consideradas nativas, sendo um conceito amplo que abrange todas as plantas
que ndo sdo convencionais em nosso cardapio ou produzidas em sistemas
convencionais, consideradas Plantas Alimenticias da Agrobiodiversidade. De
forma mais ampla, o conceito valoriza as especificidades das biorregides e das
formas de producgdo, podendo incluir sementes crioulas e outras plantas
associadas a diferentes culturas tradicionais e alimentares, resgatando nossa
riqueza étnica e fortalecendo a autoestima das comunidades rurais e
tradicionais (BRACK, 2016; KINUPP, 2007; SILVA, 2015).

Por este angulo, neste trabalho foram adotadas como PANC todas as
plantas, que, mesmo amplamente conhecidas, tenham partes alimenticias que
ainda ndo sédo utilizadas ou a forma de consumo seja limitada.

Nos ultimos anos, alguns trabalhos relacionados com as PANC foram
publicados no Brasil (BRACK, 2016; BRASIL, 2010; PAULA FILHO, 2015;
KINUPP, 2007; KINUPP e LORENZI, 2014; POLESI, 2016; RUFINO, 2008;).
Porém, o numero de publicacbes ainda € pequeno, quando comparado a
rigueza de espécies e a diversidade cultural registrada no pais. Muitas das
espécies com potencial para uso na alimenta¢éo ndo sdo aproveitadas ou usa-
se apenas partes, devido a falta de conhecimento de como podem ser
consumidas e do seu teor nutricional, havendo descarte de partes das plantas
convencionalmente ndo consumidas, também o preconceito atribuido a estes
vegetais faz com que parte da populacao rejeite-os na alimentacdo (JARDIM et
al., 2019; KINUPP; LORENZI, 2014).

A agrobiodiversidade estd relacionada com todos os elementos da
diversidade biolégica que se associa ao contexto agricola de producéo,
atrelada a reproducdo dos saberes dos agricultores familiares e comunidades
tradicionais (BROOKFIELD; STOCKING, 1999; SANTILLI, 2009). Quando
abordados os fatores relacionados a conservacdo da agrobiodiversidade, ira
envolver, ndo apenas, questdo ambiental, mas também a Seguranca Alimentar
e Nutricional de toda a populacdo, o desenvolvimento rural sustentavel, a
inclusdo social e o combate a fome e a miséria estédo, direta ou indiretamente,
relacionados a conservacdo e ao uso dos recursos da agrobiodiversidade.
(SANTILLI, 2009)



22

O conceito de agrobiodiversidade ganhou destaque nos ultimos 20 anos,
em um contexto interdisciplinar que envolve diversas areas de conhecimento
(agronomia, antropologia, ecologia, botanica, genética e biologia da
conservacao (BROOKFIELD; STOCKING, 1999; CELLA et al., 2009; SANTILLI,
2009). A agrobiodiversidade forma uma complexa relacdo entre a sociedade
humana, as plantas cultivadas e os ambientes em que estdo inseridas,
refletindo de forma direta e indireta sobre as politicas de conservacdo dos
ecossistemas cultivados, de promocdo da seguranca alimentar e nutricional
das populacbes humanas, de inclusdo social e de desenvolvimento local
sustentavel (BROOKFIELD, 2001).

A preocupacgdo com a alimentagdo de qualidade tem contribuido para
aumentar o interesse da populacdo pelos sistemas agroalimentares e pela
preservacao da diversidade biologica e cultural (CHAVES, 2016; DELORMIER;
FROHLICH; POTVIN, 2009; POLESI, 2016; RUFINO, 2008;). Para além da
preocupacdo com a producdo de alimentos de qualidade, a agroecologia
anuncia propostas para o desenvolvimento rural, mantendo alto nivel de
biodiversidade e fortalecimento de novos mecanismos para distribuicdo dos
alimentos, condicdo que favorece aos produtores e consumidores reassumir o
seu poder de decisé@o e controle sobre a alimentagéo (ALTIERI, 2002; BRASIL,
2006, 2010; BURITY, 2010; PAULA FILHO, 2015).

A agroecologia por ser uma ciéncia multi, inter e transdisciplinar
(ALTIERI, 2012; CAPORAL; COSTABEBER, 2000), as suas diretrizes dialogam
com a proposta da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN). Esta enfatiza o
direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em
guantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais e tem como base praticas alimentares promotoras de saude que
respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e
socialmente sustentaveis (ALTIERI, 2012)

Uma definicdo oficial de SAN encontra-se na Lei n° 11.346, de 15 de

setembro de 2006, conforme exposto a seguir:

Art. 3° [...] consiste na realizacdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base préaticas alimentares promotoras de
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salude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econébmica e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006).

Neste contexto, a SAN deve garantir o Direito Humano a Alimentacéo
Adequada (DHAA), o qual estara diretamente associado a quantidade,
qualidade e regularidade (BRASIL, 2006; BURITY, 2010; BURITY; LEONEL,
2021). Ja a Soberania Alimentar busca o resgate e preservacao das culturas
alimentares dos povos e a sustentabilidade dos sistemas agroalimentares;
intersetorialidade, equidade e participagdo social (TRICHES; GERHART,;
SCHNEIDER, 2014). Diante dos desafios para construir a Soberania Alimentar
dos povos, ou mesmo a SAN, como DHAA, muitas realidades, mesmo no
Brasil, e em muitas outras partes do mundo, séo de Inseguranca Alimentar e
Nutricional (ISAN) (FAO, 2014; FAO et al.,, 2021; JARDIM; SILVA; ALVES,
2020).

O decreto n® 7.272, de 25 de agosto de 2010 complementa, no seu
terceiro artigo, que as diretrizes que baseiam a Politica Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (PNSAN), que sao:

| - promocdo do acesso universal a alimentagdo adequada e
saudéavel, com prioridade para as familias e pessoas em situacéo de
inseguranca alimentar e nutricional;

Il - promogcdo do abastecimento e estruturacdo de sistemas
sustentaveis e descentralizados, de base agroecoldgica, de
producéo, extracao, processamento e distribuicdo de alimentos;

Il - instituicdo de processos permanentes de educacdo alimentar e
nutricional, pesquisa e formacdo nas areas de seguranga alimentar e
nutricional e do direito humano a alimenta¢cédo adequada;

IV - promocdo, universalizacdo e coordenacdo das acles de
seguranca alimentar e nutricional voltadas para quilombolas e demais
povos e comunidades tradicionais de que trata o art. 39, inciso I, do
Decreto n® 6.040, de 7 de fevereiro de 2007, povos indigenas e
assentados da reforma agraria;

V - fortalecimento das ac¢des de alimentac&o e nutricdo em todos os
niveis da atencdo a saude, de modo articulado as demais acgdes de
seguranca alimentar e nutricional;

VI - promog@o do acesso universal & agua de qualidade e em
guantidade suficiente, com prioridade para as familias em situacéo de
inseguranca hidrica e para a producdo de alimentos da agricultura
familiar e da pesca e aquicultura;

VIl - apoio a iniciativas de promoc¢do da soberania alimentar,
seguranca alimentar e nutricional e do direito humano a alimentacgao
adequada em ambito internacional e a negociac¢des internacionais
baseadas nos principios e diretrizes da Lei n® 11.346, de 2006; e

VIl - monitoramento da realizacdo do direito humano a alimentagdo
adequada (BRASIL, 2010).
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Quando sdo considerados aspectos relacionados ao sistema
agroalimentar (producdo, abastecimento, distribuicdo, comercializacdo e
consumo), observa-se que a SAN ainda esta em processo de construgao
(JARDIM; SILVA; ALVES, 2020).

A globalizacédo acelerada fez com que produtos do mundo inteiro se
misturassem, delineando novas modalidades de consumo, transformando,
progressivamente, o0s habitos alimentares (GARCIA, 2003; MALUF;
MENEZES, 2000;).

Para Morgan e Soninno (2010), o setor agroalimentar adquire um
status singular pelo simples fato de que o alimento é essencial a todos e a
alimentacdo suscita uma série de questfes, as quais constituem o centro
dos debates relativos a sustentabilidade como, por exemplo, saude publica,
incluséo social, padrdo de consumo e implicacBes ambientais.

O sistema de producgdo e abastecimento alimentar esta estruturado,
de modo geral, como se o alimento fosse uma mercadoria qualquer
(ALTIERI, 2012; GARCIA, 2003). Tal sistema se consolidou com base no
processo global da producéo capitalista, que influencia também a producéo
e 0 comércio agroalimentar. Estas transformacfes no setor econémico
afetam as condi¢Bes ecoldgicas da agricultura como a fertilidade do solo, a
biodiversidade, a qualidade da agua e a estabilidade do clima, devido ao
atual padrdo de producdo, processamento, distribuicdo e consumo dos
alimentos (ALTIERI, 2012; MALUF, 2021)

Acdes orientadas pelo pensamento agroecoldgico podem ser valiosas
para enfrentar esses aspectos da grave crise socioecoldgica global, reflexo da
Revolucdo Verde (ALTIERI, 2012; MOREIRA, 2000) e de outros processos
mais amplos como a industrializagdo alimentar e o consumismo baseado na
monotonia alimentar (ALTIERI, 2002, 2012).

Ao abordar a tematica da seguranca alimentar no Brasil, faz-se
necessario refletir sobre as promessas feitas durante a “Revolucéo Verde”, que
ocorreu entre as décadas de 1960 e 1970, sendo um processo de
industrializacdo da agricultura, que permitem trazer uma contextualizacao
introdutoria sobre os impérios agroalimentares (MORATOYA et al., 2013). Um

dos objetivos principais desta revolugdo era proporcionar, através de seu
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pacote tecnoldgico, grandes producbes vegetais que, supostamente,
permitiriam reduzir a fome no mundo.

Porém ficou claro que o problema ndo é apenas a quantidade, mas sim
0 acesso ao que é produzido, ou seja, mesmo com o0 aumento da producédo
agricola, as familias de baixa renda possuem poucas condicfes de pagar pelos
alimentos, ndo bastando produzir em grandes quantidades, mas é necessario
produzir alimentos de qualidade, com preco acessivel, e que a producdo seja
direcionada, ndo apenas a uma camada privilegiada da populacdo, mas a
todas as demandas. Nesse contexto, ganha forca a tematica da Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN), visando garantir aos individuos e grupos sociais
uma alimentagdo digna que permita seu desenvolvimento saudavel
(ALBUQUERQUE, 2009; MALUF, 2021).

Mesmo com a intencdo de investir na agricultura brasileira com o uso de
tecnologias propagandeada pela Revolucdo Verde, o efeito nas familias de
pequenos agricultores mostrou o contrario (ALTIERI, 2012; MOREIRA, 2000).
Nesse periodo, houve um intenso processo de éxodo rural, principalmente,
ocasionado pela ampliacdo do processo de modernizacdo que foi destinado
aos grandes proprietérios, e também pelo intenso processo de urbanizacdo e
industrializacdo, causando uma superpopulacdo nas grandes cidades.

De acordo com Bezerra e Schneider (2012), a dinamica do sistema
agroalimentar hegemonico incide no modelo de producdo e consumo, trazendo
riscos e prejuizos importantes, tanto no que se refere a salude quanto a
qualidade dos alimentos, considerando os aspectos de reducao de nutrientes e
contaminagdo por agrotoxicos. Ja na dimensdo social e cultural da
alimentacéo, essa dinamica ocasionou uma profunda reducdo do consumo de
alimentos, culturalmente utilizados e produzidos local ou regionalmente,
descaracterizando o consumo tradicional de diversos povos (BEZERRA;
SCHNEIDER, 2012). E preciso considerar que os saberes locais e o uso dos
recursos naturais tém sofrido modificacbes extremas, muito além de seu
potencial de resiliéncia. A diminuicdo do aproveitamento desses saberes pode
estar associada ao abandono da forma de manejo dos recursos e as mudancas
no modo de vida das populacdes (BERKES, 1999; MORATOYA et al., 2013).

O cultivo e a utlizagado das PANC associadas aos sistemas

agroflorestais, por populagdes camponesas e/ou tradicionais, podem ser um
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caminho para a afirmacdo da autonomia e dos conhecimentos acumulados
pelas comunidades sobre essas espécies e para 0 resgate das culturas
alimentares regionais, além de possibilitar a criacdo de novas receitas
saudaveis (ALTIERI, 2016; BRACK, 2016; BRASIL, 2010; KINUPP; LORENZI,
2014).

Sabemos que, associada a riqueza de espécies vegetais estd a
diversidade cultural da populagédo camponesa que convive com essas plantas e
que possui conhecimentos associados ao seu uso como fonte de alimentos,
remedios, fibras, corantes, condimentos e tantas outras funcionalidades. S&o
familias agricultoras, comunidades tradicionais, coletivos autdbnomos que
buscam aproveitar os recursos da biodiversidade de forma sustentavel, através
dos sistemas de producdo ecoldgica, garantindo a conservacdo ambiental, a
geracdo de renda e a producdo da soberania alimentar (KINUPP, 2007;
KOHLER; BRACK, 2016).

Portanto, a monotonia alimentar (comer sempre os mesmos alimentos)
nao é por falta de opcdes, mas devido a auséncia de conhecimentos (ou a
vigéncia de preconceitos) sobre a existéncia das espécies, suas caracteristicas
e seus potenciais de uso, seja a forma de colheita, plantio, manejo,
processamento ou simplesmente se a uma planta pode ou ndo ser consumida.
Além destas barreiras, a falta de variedades das PANC em feiras livres e
mercados, dificulta o seu consumo (KINUPP, 2007, RAPOPORT; MARZOCCA,;
DRAUSAL, 2009)

Ressaltamos que os estudos existentes abordam sempre 0s aspectos
quantitativos, referentes aos levantamentos dos nuameros de espécies
existentes nos locais, porém ndo € dada a devida importancia aos fatores
culturais que levam as pessoas a ndo usarem determinados vegetais, mesmo
sabendo que eles poderiam ser consumidos. Com isso, observamos um
consideravel contingente de pessoas no ambito rural, passando por privacdes
alimentares, apesar da grande quantidade de plantas que poderiam ajudar a
suprir as caréncias alimentares.

Nesta pesquisa foram abordados fatores culturais e caracteristicas
alimentares da populacdo camponesa na regido sul cacaueira, que
compreende a regido produtora de cacau do Sul da Bahia. Em 1968, o IBGE

(Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) mudou a denominacdo desta
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regido, que antes era conhecida como “Microrregidao Homogénea Cacaueira”,
para “Regido Cacaueira”, usando como critério a delimitacdo da area de
producéo de cacau e articulando a dimenséo espacial (TRINDADE, 2011).

Este trabalho abordou as seguintes questdes: quais sdo os fatores que
levam determinadas familias camponesas a néo incluir algumas PANC na sua
alimentacdo, apesar de conhecé-las? Sera que o fato de algumas plantas
serem culturalmente associadas ao uso eventual em momentos de fome ou
privacdo faz com que uma parte do campesinato evite 0 consumo dessas
plantas em seu cotidiano?

A abordagem desses aspectos etnobotanicos, como instrumentos de
valorizacéo e identificacdo de plantas alimenticias locais, estabelecendo inter-
relacGes entre as pessoas e as plantas, a partir de uma andlise interativa direta
entre o simbolico, o natural (botanico) e o cultural (ALBUQUERQUE, 2005).
Sendo de fundamental importancia para criar e apoiar politicas publicas que
fomentem a divulgacdo das plantas alimenticias ndo convencionais, além de
formas praticas para o seu reconhecimento disponibilidade de receitas que
podem ser preparadas com estas plantas, para que fortalecam os sistemas

agroalimentares e a soberania e seguranca alimentar da populagéo.

A tese esta composta por uma abordagem tedrica, levantamento e
discussédo dos dados obtidos. Além do tratamento taxonémico das espécies
usadas para elaboracéo do e-book. E por fim os produtos da tese, compostos
por dois artigos cientificos e um e-book com identificacdo e receitas com PANC
da cabruca.
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2 OBJETIVOS

2.10bjetivo Geral

Investigar os fatores que levam familias camponesas a néo incluir
determinadas PANC na sua alimentacdo, de modo a subsidiar acbes para o

fortalecimento da soberania e seguranca alimentar do campesinato.

2.20bjetivos Especificos

v' ldentificar espécies com potenciais alimenticios;

v Investigar as motivagdes culturais que possam explicar 0 escasso uso
das PANC no cotidiano do campesinato;

v Fornecer material didatico que auxilie na identificacao, divulgacéo e uso
das PANC;

v" Incentivar o uso das PANC.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Alimentagao e Cultura: Alimentos Aceitos e Rejeitados

Os sistemas alimentares sdo formados por um conjunto de
conhecimentos herdados e transmitidos de geracdo em geracao, que incluem o
saber-fazer, o gosto, as regras e a aceitacdo ou rejeicdo do alimento. Esses
conhecimentos influenciam no processo de escolha dos recursos presentes
num ambiente e sua transformacdo em alimentos para consumo na forma de
pratos atrativos a uma determinada cultura. Poulain e Proenca (2003), por seu
turno, afirmam que esses conhecimentos se definem, concomitantemente,
como sistemas de cédigos simbdlicos, que retratam os valores de um grupo
humano, participando da formacé&o identitaria e cultural.

Na concepcdo de Poulain e Proenca (2003), em se tratando dos
sistemas alimentares, podemos ter em mente que o alimento esta em
movimento, desde a producdo, até a escolha e elaboracdo de uma refeicéo,
além das regras que envolvem escolhas, preparacdo e consumo. Em sentido
semelhante, Sahlins (2003) define como sistema culinario, um conjunto de
ingredientes e técnicas que sdo empregados no decorrer da historia das
sociedades humanas, posto que ha uma “razdo cultural em nossos habitos
alimentares”. Pelas definicdes abordadas, percebemos que as concepgdes em
torno da alimentacdo ou culindria sdo estabelecidas pelas caracteristicas e
regras mais ou menos comuns adotadas por grupos de pessoas e pela
sociedade mais ampla. Neste contexto, Woortmann (2007) afirma que as
escolhas alimentares sdo as formadoras dos habitos e se apresentam como
elementos importantes das culturas humanas .

Sendo assim, temos em mente o fato de que, para abordarmos os temas
relacionados a alimentacé&o ha necessidade de articularmos diferentes areas do
saber e campos profissionais. Valente (2003) critica a abordagem alimentar
isolada dos trabalhos por especialidade e defende a interdisciplinaridade, uma
vez que, de forma isolada, cada profissional tende a ver o problema da fome,
apenas, a partir de suas préprias areas de conhecimento, desconsiderando

outras possibilidades.
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(...) cada area profissional tende a olhar para a “fome” de um jeito
diferente, e propor acdes que decorrem desta visdo. O profissional da
saude “enxerga” desnutricdo e doenga e propde vacinagao,
saneamento, aleitamento materno, etc. O agrébnomo “diagnostica”
falta de alimentos e propde maior producdo de alimentos, ajuda
alimentar, etc. O educador vé “ignorancia e habitos alimentares
inadequados” e propde educacdo alimentar. Os economistas
classicos “identificam” ma distribuicdo de alimentos e propéem uma
melhor politica fiscal, geracdo de emprego e renda, etc. Os
planejadores diagnosticam “falta de coordenacdo” e propéem a
criacdo de conselhos de alimentacdo e nutricdo e capacitagdo
(VALENTE, 2003, p. 52).

Conforme Bourdieu (2007), podemos aludir que a formacdo do gosto
tem origem cultural, tendo em vista que o gosto alimentar é estabelecido, em
maior propor¢cdo, no convivio familiar (socializagdo primaria), que estabelece o
habitus (primario) dos atores sociais. Este fato pode ser decisivo para
aceitacdo ou rejeicdo de determinado alimento, justamente, devido a
inculcacdo da memdria afetiva e cultural. Noutras palavras, o habito, por ser
condicionado pela cultura, € mais dificil de ser mudado, mas ndo impossivel,
pois ha situacbes em que o gosto e, consequentemente, o habito alimentar
podem sofrer mudancas.

Por seu turno, no processo de formacdo do gosto alimentar estdo
presentes diferentes aspectos socioculturais, que irdo interferir nas escolhas.
Para justificar estas caracteristicas, Bourdieu (2007) cunhou o conceito de
habitus que define como podem ser vistos o0s estilos de vida e dos gostos pelos
guais apreciamos o mundo e nos comportamos nele. Nas palavras de Bourdieu
(2007), o habitus é um:

(...) sistema de disposi¢cfes socialmente constituidas que, enquanto
estruturas estruturadas e estruturantes, constituem o principio
gerador e unificador do conjunto das praticas e das ideologias
caracteristicas de um grupo de agentes. (BOURDIEU, 2007, p. 191).

Ou seja, a comida ndo é apenas uma substancia alimentar, mas um
modo representativo da identidade de grupos, classes e pessoas. A diferenca
entre o alimento no sentido biolégico e o alimento como cultura € abordada
principalmente por DaMatta (1986), Flandrin; Montanari (1998), Maciel (2001),
Cascudo (2004), Montanari (2008), Delormier et al. (2009) e Harris (2011).

Para Helman (1994), é a cultura local que assume maior peso no

processo de decisdes alimentares. E ela que, primeiramente, define as regras
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alimentares, cabendo-lhe assim, determinar. Quem prepara e quem serve o
alimento para quem? Quais individuos ou grupos comem reunidos? Onde e em
que ocasides a ingestdo do alimento acontece? Assim, devem ser
consideradas as questdes culturais que, em funcéo de diversos fatores, podem
gerar rejeicdo a determinadas praticas alimentares. Um exemplo disso é a
atribuicdo dada a um determinado alimento ou prato como sendo “exotico”,
porém, exotico aos olhos de quem né&o esté habituado a consumi-lo.

Alguns exemplos de aceitacdo ou rejeicdo associada a forma de
consumo podem ser observados no fato de que muitas das espécies vegetais
sdo conhecidas ao longo de varias geracdes humanas e, mesmo assim, ainda
sao alvos de preconceitos. (CASTRO, 1965).

Algumas PANC sao, as vezes, consideradas “plantas da fome”, por
serem mais consumidas em periodos de escassez alimentar. Neste sentido,
Harris (2011) lembra que a espécie humana, por ser onivora, possui
capacidade de ingerir alimentos, tanto de origem animal quanto vegetal.
Porém, por razdes de adaptabilidade fisioldgica, mesmo sendo biologicamente
possiveis de ingestdo, alguns alimentos podem ser desprezados por certas
sociedades e apreciados por outras. O autor afirma que as razbes de
apreciacdo e rejeicdo de um alimento vao além da razado fisiolégica da
digestdo. Os alimentos rejeitados por razdes culturais ou sociais se tornam
aceitos para consumo em caso de ndo haver mais nada a comer, ou seja, em
caso de fome extrema (CASTRO, 1965; HARRIS, 2011).

Com base em fatores de aceitacao e rejeicdo dos alimentos, Garcia et
al. (2016) esclarece que os comportamentos culturais se formam através dos
costumes e aprendizados. Muitas vezes, a preferéncia alimentar sera,
geralmente, pelo alimento conhecido em detrimento do novo ou do exdtico.
Muitos fatores podem influenciar na concepcdao de aceitar ou rejeitar um
mesmo alimento, pois ele pode assumir diferentes sabores e aspectos,
dependendo da forma como € preparado (JARDIM et al., 2022). Neste sentido,
para inclusdo de novos elementos na alimentag&o, seria necessario relativizar
a questdo do gosto e do habito alimentar, ja que apesar de tenderem a ser
tradicionais, € possivel muda-los, ou incorporar novas percepcdes por meio de
significados simbdlicos (status, curiosidade pelo novo, para se inserir num

determinado grupo de interesse).
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A imposicdo de um determinado alimento, ou 0 convencimento em
adota-lo, pode também ocorrer de forma velada, utilizando-se campanhas com
0s grupos locais e, ou, através da midia, como ocorre em relagdo a varios
alimentos que passam a ser consumidos, sobretudo, pelas criancas a partir de
campanhas publicitarias, muitas vezes, utilizando-se argumentos apelativos. As
PANC podem atender a este apelo das midias convencionais e serem
introduzidas em receitas convencionais e de facil aceitacdo, bem como em

receitas mais elaboradas, dependendo do publico consumidor.

3.2 Influéncias Histdéricas na Escolha Alimentar

A alimentacdo no Brasil tem suas raizes nos povos originarios e as
influéncias das culinérias ibérica e africana, entre outras. Além disso, varios
tipos de alimentos foram trazidos de outros continentes.

Na primeira metade do Século XX, Frederico Carlos Hoehne (1882-
1959) foi um dos pioneiros nas pesquisas sobre Botanica e suas aplicacdes na
agricultura tropical, atuando na formacéo e estruturacdo de algumas das mais
importantes instituicdes cientificas no Brasil, entre elas o Instituto Butantd, o
Museu do Ipiranga, o Instituto Biol6gico e o Instituto de Botanica, além de ser
uma importante referéncia na protecéao florestal no Brasil.

A expressiva producao bibliografica de Hoehne, ampliou o conhecimento
sobre as aplicacfes da Botanica e das espécies nativas, na agropecuaria, na
educacdo, na arborizacdo urbana e de rodovias, no urbanismo e no
paisagismo. Entre os varios trabalhos Hoehne publicou em 1937, “Boténica e
agricultura no Brasil do Século XVI”, onde fez uma descricdo detalhada de
documentos histéricos, que narram as primeiras citacfes de alguns principais
vegetais cultivados para alimentacdo no Brasil, qguando chegaram o0s primeiros
colonizadores.

Entre os vegetais elencados temos: mandioca, banana nativa (com
sementes), batata-doce (cultivada na Bahia), abacaxi, entre outros. Mas o que
merece destaque para este estudo € o relato detalhado do arroz selvagem que

0s colonizadores encontraram no Brasil:
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Mas, para terminar a lista, diremos apenas duas palavras sobre o
"Arroz", que até ao presente momento ndo encontrou quem lhe
quisesse negar a origem asiatica o total desconhecimento no
continente americano....Mas, € incontestavel que aqui possuiam e
cultivavam também o "Arroz". Mais adiante mostraremos que, quando
0: navios de Cabral aqui aportaram, alguns dos homens caminhando
até uma povoacdo onde habitavam indios, foram pelos mesmos
obsequiados com varias coisas entre as quais também o arroz. Dirdo
os entendidos que se tratam talvez do "Milho" que os portugueses,
por ndo o conhecerem assim apelidaram. Outros argumentardo
dizendo que sem duvida se tratava do arroz selvagem (Oryza raudata
Trinius, alias syn. de Oryza sativa L.) que Riedel e outros botanicos e
viajantes mencionaram como hativo nos pantanais de Mato Grosso e
Bolivia e que também nds encontramos nos ex-lagos de Xaraés, no
sul do referido Estado; ou, mencionardo, talvez, a O. subulata Nees
Ab Esenb, que vegeta espontaneamente no territério sul riograndense
e no Uruguaio). Vejamos entretanto calmamente, se tais hypotheses
podem ser aceitas sem discussdo ou se ndo é mais provavel que de
facto os aborigenes americanos, aqui no Brasil, possuiam e
cultivavam o arroz, isto é, o typo que Linneu classificou coma Oryza
sativa. O autor supra referido, disse, textualmente: "Na Africa central
e no Brasil o arroz selvagem cobre vastas superficies de solo
alagadico das proximidades de rios e occupa pantanos inteiros. Os
nativos entram no meio dessas formacfes delle com suas canoas,
batem as espigas maduras com varas, para 0s graos cahirem nas
mesmas, colhem egualmente aquelles que fluctuam sobre as aguas"
(HOEHNE, 1937 pp. 33, 34).

Nas pesquisas de Hoehne, o primeiro dado de registro de arroz trazido
da Europa foi em 1745 no Maranhdo, com excelentes resultados e logo em
seguida em 1750 introduzido no municipio de Garanhuns em Pernambuco,
local conhecido como “Serra do Arroz”. O referido autor tragou as seguintes

hipoteses para tentar entender a origem do arroz selvagem no Brasil:

1. que o arroz selvagem existia aqui, por que os nativos ofereceram
arroz aos companheiros de Cabral , quando estes chegaram as suas
aldeias um pouco afastadas do litoral:

2. que nao esta verificado ainda se o arroz cultivado ( Oryza sativa L.)
€ uma forma aperfeicoada do selvagem, em ou se este € uma forma
degenerada dele:

3. que o arroz conhecido na Europa, foi introduzido no Maranhao, por
volta de 1745, e finalmente;

4. que tanto na Africa, Asia e no Brasil. sempre existiram vastas
superficies alagadas, em que medrava e continua medrando uma
forma do .arroz que é distinguida como selvagem (HOEHNE, 1937 p.
34).

Um fato importante para esta pesquisa € o relato da existéncia de cultivo
silvestre de arroz no sul da Bahia, na regidao de llhéus, relatado no trecho a
sequir:

Mas, ndo é este o Unico testemunho em abordar a existéncia do
"Arroz" e sua cultura na terra brasilica. Se SPRECHER VON
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BERNEGG escreveu a verdade, o que nos parece plausivel, - entdo
devemos aproveitar ainda a informacéo de SEBASTIAO DA ROCHA
PITTA: "Historia da America Portugueza, desde o ano de mil e
quinhentos do seu descobrimento até o de mil setecentos e vinte e
qguatro". A sua noticia sobre o cultivo do arroz no Brasil, €, portanto
anterior a data supra fixada de 1745, porque a sua narrativa vem
apenas até ao ano de 1724, e, todavia, lemos ali, pag. 25, n.038, o
seguinte: "Producc¢éo do arroz. E' immensa no Brasil a produccap do
arroz, igual na bondade ao de Hespanha, ao de lItalia e rnelhor que o
da Asia e pudera, servir de pdo como na India, se em o nosso Clima
se ndo accomodardo os corpos mais a farinha da mandioca, que
melhor os nutre; porém continuamente se usa delle por regalo, assim
guizado em muitas viandas, como em outros varios compostos. Na
Provincia da Bahia os alqueires que se colhem, ndo tem numero; sédo
tantos nas dos llheos, e do Porto Seguro, que sahe para varias partes
em sirios, como a farinha. Este grdo tem circumstancia maravilhosa
na do Pard, porque penetrados aquelles Sertbes, se experimentou,
que 0s seus naturaes o colhem sem o semearem, produzindo-o
naturalmente a terra em dilatadissimos brejées, com abundancia, e
sem cultura; mas nao s6 para a parte do Norte se acha esta
singularidade, porque pelo Sul muito além de S. Paulo, nas novas
Minas do Cuyaba se vio o arroz produzindo na mesma forma, e o
grdo maior que todos os deste género”. Alguém, obstinado, podera
ainda dizer que este cereal foi introduzido da Europa e que
SPRECHER VON BERNEGG néo disse a verdade quando fixou a
sua introducdo para o ano de 1745. Como, porém, se podem
responder os argumentos fornecidos pelo autor da "Historia da
America", que tratou do "Arroz" sem referir que fora importado e
ingenuamente até refere que nos sertdes o colhiam sem cultiva-lo.
(HOEHNE, 1937. p. 36-37)

Com esta narrativa da existéncia de arroz selvagem (vermelho), e com
cultivos estabelecidos, como pode ter este deixado de ser cultivado, em grande
quantidade, pelos povos habitantes do Brasil? Com a introducdo do arroz
cultivado (branco) conhecido como Carolina, no Maranhdo em 1745, e talvez, o
fato de que no ano de 1772 um Brando do Governador deste Estado,
condenava as penas de multa, cadeia, calceta e surra, pessoas que
continuasse cultivando o arroz vermelho da terra, ao invés do branco da
Carolina, unico permitido (HOEHNE, 1937), seja um dos motivos dos povos
nativos terem diminuido a producgéo de arroz vermelho.

Corroborando, o relato de Salvador (1627) nos auxilia na compreensao
dos habitos alimentares formados no Brasil Colonial, mostrando que o
colonizador europeu estabeleceu uma relagdo etnocéntrica com o territorio
natural americano, com reflexo na alimentacdo. No Século XVI, apesar do
Brasil possuir grande diversidade de flora e fauna, os colonizadores nao
encontravam na colénia os alimentos que estavam habituados a consumir na

peninsula ibérica (SALVADOR, 1627). Vivenciavam, assim, uma realidade que
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podemos denominar como “escassez cultural’” de alimentos, pois apesar da
existéncia de uma variedade de vegetais nativos no Brasil, que poderiam ser
usados na alimentacéo, a falta de costume e conhecimento limitava e ainda
limita seu uso.

Muitas vezes os colonos rejeitavam novos alimentos, de modo a evitar
mudancas drasticas em seus hébitos alimentares. Talvez considerassem o0s
alimentos originérios da coldnia inferiores para o consumo dos europeus, ou
mesmo tivessem medo de serem envenenados ao consumirem plantas
conhecidas apenas por indigenas e/ou negros escravizados. Neste sentido,
uma planta bastante conhecida é a mandioca, que requer cuidados especificos
no seu preparo, devido ao &cido cianidrico (HCN) que, dependendo da
guantidade, pode levar a morte.

Esses aspectos dos padrdes culturais alimentares sdo também tratados
por Sahlins (2003) ao chamar a atencdo para o fato de as explicacbes
baseadas no determinismo cultural (expressao que se refere a visao de que o
desenvolvimento, a psicologia e o0 comportamento humano seriam
determinados pela cultura, com pouca ou nenhuma contribuicdo de fatores
biolégicos e psicologicos) sao insuficientes, quando deixam de considerar a
sobrevivéncia e, portanto, a continuacdo da espécie, como por exemplo, fazer
a distincao entre alimentos comestiveis e ndo comestiveis.

Esses fatos podem explicar a grande quantidade de vegetais trazidos
para cultivo na colbnia, possibilitando uma suavizacdo nas mudancas
alimentares pelas quais passaria 0 europeu no Brasil de entdo. O relato
seiscentista do Frei Vicente do Salvador deixa clara esta tendéncia de evitar
mudancas abruptas na alimentacdo das pessoas de origem europeia naquela

época:

Das arvores e plantas frutiferas, que se cultivam em Portugal, se dao
no Brasil as de espinho com tanto vico, e fertilidade, que todo o ano
h& laranjas, limdes cidras e limas doces em muita abundancia. Ha
também romas, marmelos, figos e uvas de parreira, que se vindimam
duas vezes no ano; e na mesma parreira / se querem/ tem
juntamente uvas em flor, outras em agraco, outras maduras, se as
podam a pedagos em tempos diversos.... H4 muitas melancias e
aboboras de Quaresma, e de conserva muitos melbes todo o verdo
tdo bons, como os bons de Abrantes, e com esta vantagem que la
entre cento se ndo acham dois bons, e ca entre cento se ndo acham
dois ruins. Finalmente se da no Brasil toda a hortalica de Portugal,
horteld, endros, coentro, segurelha, alfaces, celgas, borragens, nabos
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e couves, e estas s6 uma vez se plantam de couvinha, mas depois
dos olhos, que nascem ao pé, se faz a planta muitos anos, e em
poucos dias crescem e se fazem grandes couves: além destas ha
outras couves da mesma terra, chamadas taiobas, das quais comem
também as raizes cozidas, que sdo como batatas pequenas
(SALVADOR, 1627, p. 10).

Mas mesmo assim, com a introducdo de um grande niumero de pessoas
em um novo ambiente cultural, foram necessarias adaptacbes e ajustes
alimentares.

Uma das influéncias na alimentagdo brasileira foi a dos africanos
escravizados, especialmente, quando lhes eram destinadas pequenas parcelas
de terra, onde eles podiam cultivar alimentos de seu interesse de consumo.
Assim, os pequenos plantios de subsisténcia, além de contribuirem para
reduzir os custos, complementando a alimentacdo fornecida pelos senhores,
criavam um espaco proprio para as pessoas escravizadas, contribuindo assim,
do ponto de vista dos senhores escravocratas, para a prevencao de fugas e
revoltas (GUIMARAES; REIS, 2007).

Talvez este seja um dos fatos que explica a riqueza que encontramos
hoje de plantas de origem africana no Brasil, devido a possibilidade de cultivar
algumas rocas com alimentos preferidos, que o0s escravizados conseguiram
transportar na diaspora. Isso também permitiu a inser¢do de algumas
peculiaridades das praticas alimentares africanas na formacdo da comida
brasileira (FREYRE, 2003; CASCUDO, 2004).

Com a chegada da Corte Portuguesa, em 1808, segundo Holanda
(1995) e Cascudo (2004), ocorreram muitas mudancas na alimentacdo dos
mais ricos. Criaram-se modismos ligados ao consumo de produtos importados
da Europa e, especialmente, ao estilo francés de comer. Novos cozinheiros
foram trazidos ao Brasil, bem como varios produtos importados como
conservas, doces, frutos processados, salsichas, presuntos, manteiga, queijo,
cha e temperos. Todo este processo causou novas mudancas no padrdo
alimentar, como a substituicdo da gordura pela manteiga francesa nas frituras
diversas, a reducao do consumo da feijoada e dos guisados, do uso da pimenta
e de outros condimentos picantes. Tudo isso agiu no sentido da

“‘desafricanizacdo” da mesa brasileira, que, até os primeiros anos de
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independéncia, esteve sob maior influéncia da Africa e da riqueza dos frutos
indigenas (FREYRE, 2003).

Essa diversidade e riqueza nativa de alimentos indigenas s@o descritas
com detalhes por Salvador (1627), desde a conhecida farinha de mandioca -
Manihot esculenta Crantz, a forma de processamento, armazenamento, além
da variedade de frutos nativos usados na alimentacdo, de modo que muitos
destes ainda hoje sé&o pouco conhecidos e consumidos pela populacéo, fato
gue nos leva a considera-las como Plantas Alimenticias Nao Convencionais.
No trecho a seguir € descrita a importancia da mandioca (planta nativa) na

alimentagao.

Mas o ordinéario e principal mantimento do Brasil € o que se faz da
mandioca, que sdo umas raizes maiores que nabos e de admiravel
propriedade, porque se as comem cruas, ou assadas sdo mortiferas a
peconha, mas raladas, espremidas e desfeitas em farinha fazem
delas uns bolos delgados, que cozem em uma bacia, ou alguidar, e
se chamam beijus, que é muito bom mantimento, e de facil digestao,
ou cozem a mesma farinha mexendo-a na bacia como confeitos, e
esta se a torram bem, dura mais que os beijus, e por isso é chamada
farinha de guerra, porque os indios a levam quando vao a guerra
longe de suas casas, e 0s marinheiros fazem dela sua matalotagem
daqui para o reino (SALVADOR, 1627, p. 11).

Outra forma de preparo e consumo da mandioca, que até hoje é pouco
divulgado, é a puba ou carimé feita da mandioca fermentada por sete dias e o
consumo das folhas que, apesar de muito toxicas, podem ser consumidas
depois de cozidas por vérios dias, chamada de manicoba, comida que lembra
uma feijoada devido aos condimentos e carnes colocadas no seu preparo. Em

trecho a seguir é descrito com detalhe o consumo em 1627:

Outra farinha se faz fresca, que nado é tdo cozida, e para esta / se a
guerem regalada / deitam primeiro as raizes de molho, até que
amolecam, e se facam brandas, e entdo as espremem etc., e se
estas raizes assim moles as pdem a secar ao sol chama-se carima, e
as guardam ao fumo em canicos muito tempo, as quais, pisadas se
fazem em po tdo alvo como o da farinha de trigo, e dele amassado
fazem pdo, que se é de leite, ou misturado com farinha de milho, e de
arroz, € muito bom, mas estreme é algum tanto corriento; e assim o
para que mais 0 querem € para papas, que fazem para os doentes
com acucar, e as tem por melhores que tisanas, e para 0s saos as
fazem de caldo de peixe ou de carne, ou sO de agua, e esta é a
melhor triaga que ha contra toda a peconha, e por isso disse destas
raizes, que tinham propriedade admiravel, porque sendo cruas
mortifera peconha, s6 com um pouco de agua e sal se fazem
mantimento e salutifera triaga: e ainda tem outra a meu ver mais
admiravel, que sendo estas raizes cruas mantimento com que
sustentam e engordam cevados e cavalos, se as espremem e |he



38

bebem s6 o sumo morrem logo, e com ser este sumo tao fina
peconha, se o deixam assentar-se coalha em um polme, a que
chamam tapioca, de que se faz mais gostosa farinha, e beijus, que da
mandioca, e cru é bela goma para engomar manto (SALVADOR,
1627, p. 11).

Entre os frutos relatados por Salvador (1627) estdo o caragatd -
Bromelia sp., que produz frutos doces e suas folhas guardam uma quantidade
de agua que eram usadas pelos viajantes como fonte de agua potavel. As
palmeiras, que podia se usar os frutos, o palmito, azeite que servia para comer
e usar nas lamparinas para fogo, além de suas palhas serem utilizadas nas
coberturas das casas. Macarandubas - Manilkara sp., jenipapos - Genipa
americana L., cajueiros - Anacardium occidentale L., Maracujas - Passiflora sp.,
ananases - Ananas sp., taiobas - Xanthosoma sp. Além dos destaques para as

favas ou feijoes nativos:

Fazem-se favais de favas e feijdes de muitas castas, e as favas
secas sdo melhores que as de Portugal, porque nédo criam bicho, nem
tem a casca tdo dura como as de |14, e as verdes ndo sao piores. A
sua rama € a modo de vimes, e se tem por onde trepar faz grande
ramada (SALVADOR, 1627, p. 09).

Uma das arvores mencionadas no relato de Salvador (1627) foi a
referida sapucaia - Lecythis pisonis Cambess., planta conhecida na regido sul
cacaueira e com grande potencial para o consumo comercial, porém suas

sementes ainda hoje, sdo pouco consumidas sendo considerada uma PANC.

Outras arvores se estimam ainda que agrestes, por seus saborosos
frutos, que séo inumeraveis, as que frutificam pelos campos, e matos,
e assim nao poderei contar sendo algumas principais, tais sdo as
sapocaias de que fazem o0s eixos para as moendas dos engenhos,
por serem rigissimas, direitas e tdo grossas como tonéis, cujos frutos
sdo uns vasos tapados, cheios de saborosas améndoas, os quais
depois que estdo de vez se destapam, e comidas as améndoas
servem as cascas de grédos para pisar adubos (SALVADOR, 1627, p.
09).

As influéncias culturais nos habitos alimentares na metade do Século
XIX continuaram, principalmente, com a chegada dos imigrantes, como 0s
italianos, alemaes, espanhdis, japoneses e sirio-libaneses, incorporando novos
elementos a culinaria brasileira. Porém, no Século XX, o chamado “hibridismo

alimentar” passa a se dar devido a influéncia da globalizagdo. Ao facilitar a
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divulgacdo, o transporte e a aquisicdo de alimentos de outros paises, esse
processo propiciou a introducdo constante de novas praticas e habitos
alimentares, além da busca por alimentos processados e industrializados.
Neste contexto de escolhas, mudancas e/ou permanéncias nos habitos
alimentares das familias rurais, desde a colonizacdo até os dias atuais, tém
fatores culturais que podem ter influenciado nas aceitacdes ou rejeicoes

alimentares das comunidades camponesas.

3.3 Alimentacédo na Regido Sul Cacaueira: Reflexdes a Partir da
“Geografia da Fome” de Josué de Castro

Josué de Castro (1965), em seu livro Geografia da Fome, analisa a
importancia que representou o Mapa da Fome no Brasil e coloca a regido de
cultivo do cacau na Bahia como uma das regides, que apresenta um regime
com insuficiéncia energética, com escassez de “alimentos nutricionais” e com
uma “terrivel monotonia alimentar” dos seus componentes habituais. Este € um
ponto importante a ser abordado, pois esta regido foi comparada a regides
canavieiras, caracterizadas por extrema deficiéncia alimentar. Provavelmente,
fatores culturais e histéricos podem nos ajudar a esclarecer como regides de
climas e vegetacOes distintas podem apresentar populacdes com deficiéncias e
culturas alimentares similares.

Em Geografia da Fome, Castro (1965) abordou o lado da geografia
humana e da sociologia baseado nos estudos de Vidal de La Blache, Max
Sorré e Ratzel onde evidenciou o chamado “Mapa da Fome”, representando a
realidade alimentar, principalmente, destacando a caréncia nutricional que
dividia o pais em cinco regides, pois considerou que a fome nao € apenas uma
guestao nutricional, ao passo que envolve fatores sociais, culturais e politicos.

Para entender melhor veremos o mapa com uma abordagem geral das
cinco “areas culturais” analisadas na obra: 1. Amazénia, 2. Area da Mata do
Nordeste, 3. Sertdo do Nordeste, 4. Centro-Oeste e 5. Extremo-Sul, sendo que
apenas as trés primeiras eram consideradas, na época do estudo, como areas

criticas da fome no pais (Figura 4).
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Figura 4: Mapa da Fome segundo Josué de Castro em Geografia da Fome. Areas da situag&o
alimentar no Brasil em 1965.
FONTE: CASTRO, 1965.

Nos relatos de Castro (1965), tomamos ciéncia de que a alimentacdo do
brasileiro se mostrava imprépria em toda a extensdo do territério nacional,
apresentando-se em regra insuficiente, incompleta ou desarménica, arrastando
0 pais a um regime habitual de fome, seja de fome epidémica, como na area do
sertdo, exposta as secas periédicas, ou fome endémica como as areas do
Nordeste acucareiro e da monocultura do cacau. Nesta perspectiva, 0 autor
apresentou uma realidade que, mesmo descrita nos anos 1960, possui um
cunho extremamente atualizado para os dias atuais na regido Sul Cacaueira
(GGSAN 2015).

A correlacéo entre diversidade vegetal, culturas e alimentacédo pode ser
vista enquanto fio condutor para responder questdes basicas, ao mesmo
tempo, complexas, tais quais: Quais séo os fatores que levam determinadas
familias camponesas a n&o incluir algumas PANC ou plantas da
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Agrobiodiversidade na sua alimentacdo, apesar de conhecé-las? Sera que o
fato de algumas plantas serem culturalmente associadas ao uso eventual em
momentos de fome ou privagdo nutricional faz com que uma parte do
campesinato evite o consumo dessas plantas em seu cotidiano? Por que em
uma regido rica de alimentos vegetais (como é o caso da regido cacaueira do
sul baiano) a populacédo passa fome ou é subnutrida? Dados evidenciados no
Diagnostico de Inseguranca Alimentar e Nutricional do Territério litoral Baiano
(GGSAN, 2015).

Quando falamos da regido de cultivo do cacau no Sul da Bahia,
considera-se a faixa de Mata Atlantica - uma das areas consideradas com
maior diversidade vegetal do mundo, porém, quando é feita a comparagéo
como uma zona semiarida, no que se refere a falta de alimento, surge a
necessidade de compreender melhor a seguinte questdo: por que, numa
localidade que possui uma das maiores riquezas e diversidade vegetal do
Planeta, uma grande parte de sua populagcdo humana passa fome?

Provavelmente, para entender tal questdo, seja necessario considerar
um conjunto de fatores culturais e identitarios, pois parte da populacdo
camponesa, que hoje habita a localidade, é formada por pessoas vindas das
regibes semiaridas do pais, que buscam condi¢cdes melhores de vida, fugindo
das precariedades impostas pela seca. Consigo, essas pessoas trouxeram, e
trazem, seus habitos alimentares, que possuem como base o feijao, a farinha
de mandioca, o charque, o acglcar, a carne de gado e o toucinho. Habitos
estes, como mencionado, que foram herdados desde o periodo colonial e que
envolvem a formacao cultural e o processo de escolha alimentar na localidade.

No trecho a seguir, Josué de Castro (1965, p. 143) descreve a situacao:

O fendbmeno faz com que, sob o ponto de vista alimentar, a zona do
cacau e a zona do acUcar constituam um sé tipo de area de
alimentacdo. Sendo que, conforme observou aquele investigador
[Vasconcellos Torres], a carne entra na racdo em quantidade
insignificante, apenas para dar gosto a comida. E ndo poderia ser de
outro modo, em vista dos salarios extremamente baixos que aquela
gente recebe pelo trabalho e com todo o abastecimento de carne se
fazendo a custa de gado vindo de outras zonas ou de charque
também importado de regides distantes.

Vale ainda ressaltar que tais habitos alimentares - dos camponeses

desta area de cacau - se estendem até os dias atuais. Com base na
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comparacdo das condicdes alimentares, mais ou menos idénticas,
apresentadas na &rea do aglcar, vemos que a area cacaueira do Sul da Bahia
possui um mesmo tipo de regime alimentar, que segundo Castro (1965), &
considerado “precario e com as mesmas calamitosas consequéncias”.

Podemos ressaltar que devido a composicdo da comunidade
camponesa envolvida na producao e cultivo de cacau desta area ser, em sua
grande maioria, composta por pessoas vindas das regides semiaridas do pais,
muitos conhecimentos tradicionais foram afetados, a exemplo dos saberes dos
povos indigenas - que viviam na area de Mata Atlantica - relativos aos vegetais
nativos usados na alimentacdo, além de outros elementos -culturais e
identitarios que foram erradicados ou menosprezados, justamente, por serem
considerados alimentos de baixo status social, conhecido como “comida de
pobre”.

Embora as consideracdes relativas as condi¢cdes alimentares sejam as
mesmas, nas duas areas observadas por Castro (Ano), 0 mecanismo que deu
origem a forma de cultivo apresenta algumas diferencas. Um dos fatores que
nos chama atencéo - para o fato de que o sul da Bahia ndo tenha se tornado
uma grande area de cultivo de cana-de-acUcar - foi a resisténcia dos indigenas
da etnia Aimoré, ndo permitindo serem escravizados e impedindo a derrubada
de novas areas de floresta para o aumento das areas dos engenhos, como se

observa no trecho seguinte, do Frei Vicente do Salvador:

Mas néo foi este o mal desta capitania, sendo a praga dos selvagens
Aimorés, que com seus assaltos cruéis, fizeram despovoar os
engenhos, e se hoje estdo ja de paz, ficaram os homens tao
desbaratados de escravos, e mais fabrica, que se contentam com
plantar mantimento para comer (SALVADOR, 1627, p. 28).

Quando comparado as areas canavieiras e de cabruca observa-se que o
processo de devastacédo da floresta deu-se em escala menos intensa do que
na zona acgucareira, pois, geralmente, muitas fazendas praticavam o processo
do “cabrocamento”, onde é feito um raleamento da floresta, deixando as
arvores maiores para servir como fonte de sombra no cultivo do cacau. Devido
ao tipo de manejo, esta regido se tornou um grande sistema agroflorestal.

Uma das funcbes do sistema cabruca, que talvez ndo seja téao

aproveitada quanto deveria, seria como banco de biodiversidade para as
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populacdes humanas locais. Neste arranjo complexo e diverso podemos
perceber que, mesmo em areas de cultivo de cacau, existe uma grande riqueza
de espécies cultivadas, espontaneas, exoticas e nativas, que podem ser
usadas para varias funcbes, desde ornamentais, arboreas, medicinais,
condimentares, alimentacéo, entre outras.

Nesta pesquisa foi destacada a importancia das PANC na construgéao da
Soberania e Seguranca Alimentar, buscando compreender os motivos destas
plantas serem geralmente negligenciadas na alimentacdo. Neste sentido, Brack
(2016) considera que a manutencao do cultivo e utilizacdo das PANC junto aos
sistemas agroalimentares de populacdes tradicionais e agricultores familiares
pode ser uma forma de afirmacdo da autonomia e dos conhecimentos
acumulados por essas comunidades sobre essas espécies. Este € um fator
importante para garantir o acesso das familias a uma dieta saudavel e
adequada, em consonancia com as tradi¢des locais.

Todavia, as areas de cultivo do cacau, segundo Pierre Monbeig (1937) -
no que diz respeito ao latifundiarismo - 0 cacau seguiu a mesma tendéncia
avassalante da cana de acuUcar, pois 0s proprietarios de cacauais eram
diretamente associados as sociedades estrangeiras, suicas e inglesas, que
exploram as industrias do cacau. Segundo 0 mesmo autor, sao todos
“acambarcadores de terras”, por serem possuidores, quase sempre, de varias
plantages, formando uma agricultura chamada de mercantil. No trecho a
seguir, Castro (1965, p.172), detalha esta tendéncia:

A verdade é que sao eles negociantes e ndo agricultores, vivendo sua
vida de nababos nas cidades e mesmo na capital da Republica, a
custa das sementes do cacau que continuam funcionando em seus
esquemas econdmicos como moeda corrente, como no império
Asteca, dos tempos de Montezuma.

Este regime agricola monocultor e latifundiario levava as populacées
locais a uma baixa qualidade de vida, com baixos salarios pagos pelos
produtores de cacau, muitas vezes, na forma de géneros alimenticios de
segunda classe. Josué de Castro (1965, p.172) descreve a situacdo da

seguinte maneira:

Tais salarios, associados a quase auséncia de recursos alimentares
préprios da regido, desde que o cacau absorve todo o trabalho
agricola, conduzem fatalmente as populacdes da zona a um regime
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deficitario. Regime de feijdo, farinha, charque, café e aclcar. Sem
leite, sem verdura, sem frutas, sem carne verde. Regime cujas
gualidades e defeitos ja conhecemos bem e do qual resulta um nivel
sanitario baixissimo nesta area (CASTRO, 1965, p. 172).

Precisamos, de certo modo, relativizar essa suposta “auséncia de
recursos alimentares préprios da regido”, descrita por Castro (1965), posto que
trata-se de uma regido, cujas florestas apresentam ampla diversidade vegetal,
de modo que as plantas locais representam vasta fonte de alimentos em
potencial. Mais de meio século depois da publicacdo de “Geografia da Fome”
vivemos ainda em situacdo de elevada desigualdade social (GGSAN, 2015).
Todavia, ao longo desse periodo, tornou-se frequente o debate sobre as
PANC, Plantas da Agrobiodiversidade e conceitos analogos (BRACK, 2016;
KINUPP; LORENZI, 2014). Esse debate podera nos auxiliar a reconhecer que
os ditos “recursos alimentares préprios da regido” ndo sao tdo escassos como
pensado por Castro (1965). Mas pode estar relacionado de forma direta e
indireta com os habitos e culturas alimentares.

Com relacdo a baixa remuneracdo dos trabalhadores rurais da zona
cacaueira, ocorre que, em muitos locais foi introduzido o sistema denominado
“‘de meia”, no qual os proprietarios das fazendas ndo possuem obrigagbes
trabalhistas. Segundo Coelho (2015), aproximadamente 46% da mé&o-de-obra
da cabruca corresponde a meeiros, enquanto 36% refere-se a méo de obra
assalariada, e que muitos meeiros associaram ser baixo o valor recebido em
relacdo a forca de trabalho. No periodo de entressafra do cacau, os chamados
“‘meeiros” passam por muitas dificuldades, incluindo a falta de alimentos
basicos, pois, como a maioria das familias é dependente de produtos
alimenticios vindos dos supermercados, com a diminuicdo ou auséncia de
dinheiro na entressafra, elas ficam sem recursos para a alimentagdo. Contudo,
ha uma grande variedade de espécies vegetais no seu entorno, que podem ser

usadas cotidianamente na alimentacao.

3.4 Dados da Inseguranca Alimentar nos Municipios de Arataca, Itacaré e
Ubaitaba
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No Territorio de ldentidade Litoral Sul estdo os trés municipios aqui
pesquisados. Localizado na Costa do Cacau, possui 26 municipios e uma
populacdo relativamente elevada de 780.364 habitantes (IBGE, 2010). De
acordo com os dados de Brasil (2010), este territorio foi classificado como rural
(Tabela 1:), pois a densidade demografica era de 52,69 hab./km2,
representada por 14.610 agricultores familiares, 2.564 familias assentadas,
2.743 pescadores e marisqueiras, quatorze comunidades quilombolas e duas

etnias indigenas (Tupinamba de Olivenca e Patax6-Ha-Ha-Hae).

Tabela 1: Percentual da populacdo rural no Territério Litoral Sul, destaque para os trés
municipios estudados. Tabela com base nos dados de Cerqueira, 2015.

P, o v
Percentual Pervemtual : Perceatial & P8 pes
Mezicipio Venavel popalacie S, Perceatonl be exiremarneste IDH.M Capra
v Teaideste rwal agricobogen petres (%0) S .
™) fastiliases (%) o =) 3)
lrabing illl 03T EH 0 A210 L85 dXA A0
lAmea A2 349 3.8 B P | 0232 228124 I
Accelize Lead N 4934 36 60 1291 0563 458395
Hacso Preto 40,03 4150 1348 1521 0.602 228901
Buerrems (330 78,16 344638 1331 0613 393711
Camacn | 58,78 3 16,75 058t 525129
Canariewrs A 72,82 10,55 12.62 0,500 S151 86
Coarncy 16,45 46,77 2986 1154 0.613 490879
Flovets Azl N 7028 3N 11 0357 43407
Thecars im 48,31 32,19 13 41 0.613 169533
IBoens RERY) | 3738 19,66 636 0690 1234302
labuss 3% £210 124 612 822 1261582
Utacack A2 8746 647 1600 Q.583 16405 |
Hyu do Colégin M9 PR 3765 124 €5 SE
Ttajuips 253k 6,56 1848 10.5) 050 T2
Tape 40,30 4327 3417 L 0599 445175
Haprisags 31,66 68,71 16,57 15,75 0,571 LT
Jussan 319 62 3% T4 1474 0567 538259
Manas a0 b o by 14,18 223 0595 $524 M
Mascote 2633 3.5 46,04 2405 <&l 45453
Pas Brad 33.m 63,38 1150 22351 0583 118758
Sazts Leses 4627 76,52 35,70 1338 0556 §21478
S2aJoae da \iiceis 1700 £734 JAES L2288 . 101 ALLAZS
Udwtatu 2510 2271 3334 1333 Q811 z0ma23 |
Lua 33 05,10 5341 174} 0,360 3095 %56
Lrujuce 2034 €47 2548 945 0616 432976
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Fonte: Cerqueira, 2015
Em 2011 foi realizada uma Conferéncia de Seguranca Alimentar e

Nutricional, em que os delegados (as) presentes, avaliaram a situacdo de
seguranca alimentar nos territdrios. Com base nos dados e informacdes desta
Conferéncia e da Pesquisa Nacional de Amostragem por Domicilio
(PNAD/IBGE, 2010, 2014) constituiu em 2015, um Diagndstico da Seguranca
Alimentar e Nutricional do Estado da Bahia. No presente diagnéstico consistiu
em considerados o0s seguintes fatores para definir o nivel de Inseguranca

Alimentar e Nutricional:
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Inseguranca Alimentar e Nutricional leve:

Resultados dos indicadores sinalizam para existéncia de alguns
fatores comprometedores da SAN, sem caracterizar risco de privacao
de alimentos e fome.

Inseguranca Alimentar e Nutricional moderada:

Resultados dos indicadores sinalizam para existéncia de alguns
fatores comprometedores da SAN, com risco de situagbes de
privacdo de alimentos e fome.

Inseguranca Alimentar e Nutricional grave:

Resultados dos indicadores sinalizam para existéncia de muitos
fatores comprometedores da SAN, implicando em exposicdo a
privacdo de alimentos e fome. (GGSAN, 2015, p. 37)

Os resultados encontrados para estes municipios, segundo as

dimensdes usadas como parametro:

Disponibilidade de alimentos

A disponibilidade de alimentos estava associada aos indicadores de
situagbes de emergéncias (secas e enchentes), de incentivo a
agricultura familiar e da existéncia de cooperativas agropecuarias.
Dimensdo: acesso de alimentos:

Os indicadores consideram, fundamentalmente, a questdo da renda,
organizacao familiar e escolaridade.

Dimenséo: consumo de alimentos

Considera, essencialmente, o estado nutricional da crianca e o
aleitamento materno.

Dimensao: utilizagdo biolégica de nutrientes

A organizacgédo do sistema de salde e a mortalidade infantil. (GGSAN,
2015)

Para os municipios de Arataca e Itacaré na dimensé&o disponibilidade de

alimentos o nivel de Inseguranca Alimentar foi considerada Leve, e Ubaitaba

estava dentro do nivel de Seguranca Alimentar e Nutricional. Quando

considerado o acesso de alimentos, este apresentou um nivel Grave de IA em

Itacaré e IA Moderada em Arataca e Ubaitaba. Na dimensdo de consumo de

alimentos, Arataca e Itacaré possuem um nivel Grave de IA e Ubaitaba IA

Leve. E na dimensao biolégica de nutrientes, novamente Itacaré apresenta IA

Grave e Arataca e Ubaitaba IA Leve. Dados disponiveis no Quadro 1, com
base no GGSAN (2015).

Quadro 1: Avaliacdo da Seguranca Alimentar e Nutricional no Territério de Identidade no
Litoral Sul do Estado da Bahia (destaque para os municipios que apresentam algum nivel
grave de Inseguranca alimentar: leve IAL, moderada - IAM e grave - IAG).

Municipios Disponibilidade | Acesso Consumo Utilizagao Geral
1 Almadina SAN IALEVE IALEVE SAN IALEVE
2 Arataca IA LEVE AIMODERADA | NGRAVE A LEVE IA MODERADA
3 Aurelino Leal SAN IAMODERADA | IALEVE SAN IALEVE
4 Barro Preto IA MODERADA IALEVE IA LEVE SAN IA LEVE
5 Buerarema SAN IAMODERADA | IALEVE IALEVE IA LEVE
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6 Camacan IALEVE IAMODERADA | IALEVE SAN IALEVE

7 Canavieiras SAN IA LEBE IALEVE IALEVE IALEVE

8 Coaraci SAN IA LEVE IALEVE SAN IALEVE

9 Floresta Azul IALEVE IAMODERADA | IALEVE SAN IALEVE

10 Ibicarai SAN IAMODERADA | IALEVE SAN IALEVE

11 IIhéus IA LEVE 1A LEVE IA LEVE 1A GRAVE IA LEVE

12 ltabuna SAN IALEVE IALEVE IALEVE IALEVE

13 ltacaré IALEVE 1A GRAVE 1A GRAVE TAGRAVE IAGRAVE |
14 Itaju do Coldnia SAN IAMODERADA | IAMODERADA | IAMODERADA | IA MODERADA
15 ltajuipe IALEVE IAMODERADA | IALEVE IALEVE IALEVE

16 Itapé IA MODERADA IALEVE IALEVE SAN IALEVE

17 ltapetinga SAN IAMODERADA | IAMODERADA | IAMODERADA | IA MODERADA
18 Jussari IALEVE IAMODERADA | IALEVEI SAN IALEVE

19 Marad SAN IAMODERADA | IALEVE IAMODERADA | IA MODERADA
20 Mascote IA MODERADA JAGRAVE IALEVE IALEVE IA MODERADA
21 Pau Brasil IALEVE IAMODERADA | IALEVE JAGRAVE IA MODERADA
22 S&o0 José Da Vitoria IALEVE IAMODERADA | IALEVE SAN IALEVE

23 Santa Luzia IALEVE IALEVE IALEVE IALEVE IALEVE

24 Ubaitaba SAN IAMODERADA | IALEVE IA LEVE IALEVE

25 Uma IALEVE IALEVE IALEVE IAMODERADA | IALEVE

FONTE: GGSAN, (2015). ADAPTAGAO:  A. JARDIM.

Quando avaliada de forma geral, a Seguranca Alimentar e Nutricional
dos 25 municipios do territério Litoral Sul, todos apresentaram algum grau de
Inseguranca Alimentar e Nutricional (IA). Destes dezoito (18) apresentaram IA
Leve, seis (06) IA Moderada e um (01) municipio IA Grave (Itacaré), o que
significa preocupacdo com a privagcado e prejuizos em termos de quantidade e
qualidade da alimentacéo.

Entre os demais 27 territérios, 1,5% apresentam IA Grave e pertencem
aos territérios de Itaparica (Chorrocho), Semiarido Nordeste Il (Euclides da
Cunha e Nova Soure), Litoral Sul (Itacaré) e Médio Sudoeste da Bahia (Santa
Cruz da Vitoria) (GGSAN, 2015).

Os fatores apontados no diagnoéstico e que contribuem para niveis de
Inseguranga Alimentar e Nutricional séo: alimentagéo inadequada, auséncia de
saneamento basico, concentracdo de terras, desemprego, auséncia de
politicas publicas para producdo, armazenamento e comercializacdo da
agricultura familiar (GGSAN, 2015).

De acordo com os dados apresentados a populacdo rural €
gravemente afetada, pois o estado registra grande discrepancia social,
dado que a pobreza é maior, mais intensa e mais severa na area rural
(LACERDA, 2009). Este diagnéstico enfatiza a realidade observada de
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forma empirica no decorrer da coleta de dados para a realizacdo desta

pesquisa.

4 MATERIAL E METODOS

4.1 Area de Estudo

O territério baiano corresponde a 567.295 Km?2, sendo dividido em 27
Territorios de Identidade (Figura 5), que foram reconhecidas pelo Governo da
Bahia com base no desenvolvimento sustentavel, a partir da realidade local
(GGSAN, 2015).
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Territorios de Identidade do Estado da Bahia
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Ffomie: CLINETER, 201)

Qe
Figura 5: Divisdo dos Territérios de Identidades da Bahia, destaque no litoral Sul (area de
producgéo de cacau no Sul da Bahia)

Os Sistemas Agroflorestais (SAF) sdo os sistemas agricolas que
oferecem melhores condi¢cdes para a conservacdo da biodiversidade através
da viabilizacdo da conectividade entre areas florestais (TABARELLI et al.,
2010). Sendo considerado como uma das estratégias utilizadas para aumentar
os efeitos benéficos da permeabilidade da matriz nas areas de Mata Atlantica
da Regido Cacaueira do Sul da Bahia (CASSANO et al.,, 2009; MCNEELY;
SCHROTH, 2006; PARDINI et al., 2009).

Existem grande diversidade de SAF, como variagdes no potencial para

conservacdo de cada agrossistema, de acordo com 0 seu grau de
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complexidade, desde sistemas simples de consorcio, de um cultivo com uma
espécie arborea, até sistemas mais funcionais para conservacao, as
agroflorestas sucessionais, com maior diversidade de espécies; arranjo
espacial, temporal e estratificacdo que imitam a sucessao natural (estrato
baixo, médio, médio-alto, alto e emergente), além de incluirem espécies nativas
(SCHROTH et al., 2004; SCHROTH; HARVEY, 2007; VIEIRA et al., 2009).

O Sistema Agroflorestal “Cabruca” € de grande relevancia para os
remanescentes de Mata Atlantica do sul da Bahia, uma vez que nas “cabrucas”
existentes ainda se distribuem espécies endémicas, raras e ameacadas. Muitas
destas espécies ja foram eliminadas em &reas remanescentes de mata,
permanecendo apenas em areas de solos férteis, onde se estabeleceu o

sistema de “cabruca” (Figura 6).

Figura 6: Imagem panorédmica de um Sistema Agroflorestal Cabruca, no municipio de Arataca.
Area de Mata Atlantica, em elevado estagio de conservagéo e cultivo de cacau, banana e
aipim.

Esses sistemas agroflorestais funcionam também como corredores
ecoldgicos, ligando um fragmento de mata ao outro (CASSANO et al., 2009;
SAMBUICHI, 2003; SCHROTH et al., 2011). Do ponto de vista da conservacgéo

da biodiversidade, ha uma relacéo positiva entre as “cabrucas” e os fragmentos
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de mata remanescentes. Isto vem reforcar a necessidade de manutencao
desses sistemas através da divulgacdo da sua importancia e do incentivo
politico-financeiro dos entes governamentais para favorecer a manutencao de
areas conjugadas de “cabruca” e mata. Com isto, pode-se criar oportunidades
significativas para a seguranca alimentar com a oferta de multiplos produtos e
servicos, favorecendo ainda o ingresso de renda adicional para as familias
camponesas.

As areas de estudo foram nos municipios de Arataca, Itacaré e

Ubaitaba, regido que ainda possui cobertura em bom estado de conservacao

de remanescentes da Mata Atlantica (Figura 7).

Figura 7: Sistema Cabruca no municipio de Itacaré. Cultivo de cacau e arvores remanescente
da Mata Atlantica.

Uma das areas de estudo foi no Assentamento Terra Vista — ATV
(15°14'59.1"S 39°26'26.6"W), localizado as margens da BR 101 no municipio
de Arataca no sul da Bahia. A éarea fica dentro de uma zona de amortecimento
da unidade de conservacdo do Parque Nacional da Serra das Lontras (Figura
8).
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Figura 8: Mapa da &area de estudo municipio de Arataca, delimitado por linha azul o Parque
Nacional da Serra das Lontras.

O assentamento foi fundado oficialmente em 1994, porém sua ocupac¢ao
ocorreu em 1992, possui cerca 913,6 hectares e 55 familias assentadas, sendo
atualmente uma referéncia no sistema agroecoldgico.

Vale destacar que a producdo de frutas e hortalicas, possui certificado
Participativo de Producdo Organica, pela Rede Povos da Mata que é
credenciada junto ao Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento —
MAPA desde agosto de 2016, como um Organismo Participativo de Avaliacéo
da Conformidade — OPAC. No ATV funcionam dois centros educacionais
(Centro Integrado de Educacdo Florestan Fernandes e Centro Estadual de
Educacdo Profissional no Campo Milton Santos) com cursos do Ensino
Fundamental, Profissionalizantes e de Nivel Superior, incluindo uma Pés-
Graduacao na area de Agroecologia.

As outras duas areas de estudo foram no Conjunto Ecolégico Serra do
Vinhatico e seu entorno. Este conjunto foi criado pelo Plano Diretor do

municipio de Itacaré, Lei 271/2014, que estabeleceu Zonas Especiais de
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Interesse Social. A Serra do Vinhatico ainda possui zonas com cobertura
intacta de Mata Atlantica. Devido a proximidade com Parque do Conduru, que &
considerado o ponto com maior diversidade de plantas lenhosas do planeta,
trata-se de uma potencial area de grande interesse para pesquisas que
envolvam biodiversidade.

Segundo o mapa de Zoneamento municipal de Itacaré, esta regido
compreende a Macrozona F4- Faixa Norte, localizada na parte Norte do
Municipio e separada das demais pelo divisor do Rio de Contas, contendo: 0s
povoados de Baetés, Cuiudos, Mata Grande, Matinha, Piracanga, Pontal, Soco,
Tijuipe, Vinhatico e Volta do Pogo. Este Conjunto € considerado como zona de
conservacdo Agroflorestal, composta por agrossistema cabruca e

remanescentes da Mata Atlantica (Figura 9).
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A Local das oficinas

Figura 9: Mapa da area de estudo em Ubaitaba e Itacaré.
Dentro deste Conjunto Ecoldgico Serra do Vinhatico e seu entorno,
foram convidados a participar das oficinas trabalhadoras/es, agricultoras/es

rurais de area com até quatro méodulos rurais e seus familiares campesinos que
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ficam dentro dos municipios de Itacaré (14°17'39.6"S 39°15'27.7"W) e Ubaitaba
(14°17'57.0"S 39°16'08.7"W).

4.2 Coletas e Identificacdo das Espécies

A coleta do material botanico foi realizada junto aos entrevistados, no
momento das oficinas, do tipo visita guiada (caminhada transversal realizada
no sistema cabruca). Todas as espécies foram fotografadas para a confeccao
dos materiais de identificacao.

As espécies foram selecionadas, usando a abordagem etnodirigida,
consistindo na indicacdo a partir dos conhecimentos expostos pela populacéo
local. Para ampliar os saberes relativos a quantidade de espécies, também
usou a abordagem quimiotaxonémica ou filogenética, que consiste na selecao
de espécies de uma familia ou género (Albuquerque; Hanazaki, 2006), para as
quais se tenha algum conhecimento de uso na alimentacao.

Para o desenvolvimento da parte taxondmica da tese, as identificacoes
foram realizadas com auxilio de bibliografias especificas, comparacdo com
espécimes previamente identificados ou com o apoio de especialistas das
espécies. Para consulta de taxons também foi consultado o banco de dados da
flora do Brasil', para obter informacdes, em herbarios virtuais, de todas as

coletas realizadas com plantas alimenticias nestas localidades.

4.3Detalhamento das Fases Abordadas na Pesquisa

O presente estudo foi baseado nos principios metodolégicos da

pesquisa-acao que, segundo Thiollent (2011), pode ser compreendida como:

Um tipo de pesquisa social com base empirica que é concebida e
realizada com estreita associagdo com uma acdo ou como a
resolucdo de um problema coletivo, no qual os pesquisadores e 0s
participantes representativos da situacdo ou do problema estédo
envolvidos de modo cooperativo ou participativo (THIOLLENT, 2011,
p. 20).

1(http://ﬂoradobrasil.jbrj.gov.br/reflora/listaBrasiI/ConsuItaPuincaUC).Acesso: 20/04/2022
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Na pesquisa-acdo, em contrapartida ao viés classico e cientificista
ancorado na separacgao entre sujeito e objeto, ha uma interacéo entre dois tipos
de personagens: 0s autores da pesquisa e 0s atores sociais. Sendo 0s autores
da pesquisa os responsaveis pela conducdo metodoldgica das investigacoes,
enguanto os atores sociais estdo vinculados a acéo, representacédo e conducao
da vida cotidiana. No decorrer deste processo epistémico, pode emergir um
ambiente de cooperagdo em que, ora 0 autor se torna coator da acéo, ora O
ator se torna coautor da pesquisa, ou seja, um interlocutor (THIOLLENT, 2011).

Noutras palavras podemos compreender a pesquisa-acd0 como uma
forma de investigacdo-acdo, que utiliza técnicas de pesquisa qualitativa
legitimadas para informar a atuacdo que se decide tomar para aprimorar as
praticas sociais no cotidiano (TRIPP, 2005, p. 447). Como é uma pesquisa que
envolve as acdes coletivas, a pesquisa-acdo considera os saberes-fazeres,
tanto dos atores sociais, quanto dos pesquisadores vinculados a pesquisa, de
forma que o conhecimento e a acédo sejam considerados resultados das
vivéncias coletivas (CASSANDRE; GODOI, 2013).

Baseado em Thiollent (2011), podemos afirmar que, na fase de definicdo
da pesquisa-acdo, ha a importancia de elucidar os dois objetivos da pesquisa,
0 objetivo préatico e o objetivo de conhecimento. Neste sentido, o primeiro visa
contribuir para uma melhor avaliagdo do problema central na pesquisa. O
segundo revela informacgdes e amplia 0 conhecimento acerca de determinadas
situacoes.

Como base para esta metodologia, Thiollent (2011, p. 22-23) destaca
alguns aspectos principais da pesquisa-acdo vista enquanto exequivel

estratégia metodoldgica para a pesquisa social, uma vez que:

i) Ampla e explicita interacdo entre pesquisadores e pessoas
implicadas na situagéo investigada;

i) Desta interacéo resulta a ordem de prioridade dos problemas a
serem pesquisados e das solu¢des a serem encaminhadas sob forma
de acao concreta;

iii) O objeto de investigacdo néo é constituido pelas pessoas e sim
pela situacdo social e pelos problemas de diferentes naturezas
encontrados nesta situacao;

iv) O objetivo da pesquisa-acdo consiste em resolver ou, pelo
menos, em esclarecer os problemas da situacdo observada,

V) Durante o processo ha um acompanhamento das decisbes, das
acOes e de toda a atividade intencional dos atores da situacao;

vi) A pesquisa ndo se limita a uma forma de agdo (risco de
ativismo): pretende-se aumentar o conhecimento dos pesquisadores
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e o conhecimento ou o “nivel de consciéncia” das pessoas e grupos
considerados.

Ainda sobre tais procedimentos epistémicos, é importante destacar o
papel da teoria como elemento basico para a formulagdo de idéias, conceitos,
hip6teses ou diretrizes, visando orientar a pesquisa e as interpretacdes
(THIOLLENT, 2011).

Seguindo os preceitos de Thiollent, (2011), a vigente pesquisa buscou

transitar em 05 (cinco) fases principais (Figura 10):

Pesquisa-acao
THIOLLENT, 2011)

Perguntas =
Empirica Problema coletivo

Objetivo

Investigar os fatores que

» Quals os fatores paranéo

consumir as PANC? levam familiascamponesas
» Seraque as plantas consumidas a ndio incluir determinadas
no momento de privagao PANC na sus alimentacdo

alimentar sdo evitadas ?

== A fase de coleta de dados == Referencial Tedrico
Cooperagao pesquisadores/mediadores—
atares sociais

» Coleta domaterial botanico

» Oficinas

» Histérico da origem alimentar local
7 Evidéncias atuals da Inseguranga
Allmentar local.

Divulgacdo

Artigos e E-book (guia Alimenticio)

Figura 10: Etapas da pesquisa baseadas nas fases da metodologia pesquisa-ac¢do, segundo
Thiollent (2011).

1. A Fase da hipotese/pergunta: Tal fase ndo segue o0 esquema
tradicional de formular hipoteses e elencar dados que as comprovam ou
as refutam, no entanto, desempenham funcdes semelhantes. Na
pesquisa-acdo, opera-se a partir de determinadas instrucbes, ou
diretrizes acerca dos problemas identificados, as quais sé&o
determinadas de modo menos rigido. Neste caso a abordagem esta
direcionada aos motivos para 0s atores sociais ndo consumirem as

PANC no periodo de entressafra do cacau, momento observado de
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forma empirica que had uma escassez de alimentos, e partindo do

pressuposto que eles conhecem algumas PANC.

As hipéteses, nesta metodologia, sdo definidas na forma de suposicao
elaborada pelo pesquisador a respeito de possiveis solu¢cdes a um problema
identificado na pesquisa. Com o0s resultados da pesquisa, essas diretrizes
podem ser alteradas, abandonadas ou substituidas (THIOLLENT, 2011).

2. A Fase dos Objetivos: Definidos e alinhados os objetivos e problemas a
serem investigados, Thiollent (2011) aponta a técnica da realizacao de
seminarios (oficinas), na qual se constituiram os grupos que conduziram
a investigacao e o conjunto do processo. Os grupos foram formados por
pesquisadores/mediadores e o0s atores sociais dos grupos implicados no
problema em andlise. As oficinas tiveram o0 objetivo de examinar,
investigar, incentivar o uso e buscar dados sobre o processo de
investigagdo. A partir das informagbes processadas, as oficinas
produziram o material, que subsidiou e corroborou para o didlogo com o

referencial teGrico em consonancia com a investigacado empirica.

3. A Fase do Levantamento de Dados: Foram realizadas, pela
pesquisadora-mediadora das oficinas, nas quais buscou-se as
informacgdes necessarias para dar andamento a pesquisa. Empregaram-
se aqui as técnicas de investigacdo e indicacdo de dados quanti e
gualitativos, tendo em vista a observacéo participante, o didlogo e a
degustacédo das plantas.

De acordo com Minayo (2008), os métodos quantitativos tém o objetivo
de mostrar dados, indicadores e tendéncias observaveis, ou produzir modelos
tedricos abstratos com elevada aplicabilidade pratica. Por outro lado, as
analises qualitativas, como exemplificado no caso desta pesquisa, podem ser
desenvolvidas a partir da observacao participante. Minayo (2008) destaca que
na pesquisa qualitativa, o importante é a objetivacdo, pois, durante a
investigacdo cientifica, € preciso reconhecer a complexidade do objeto de
estudo, rever criticamente as teorias sobre o tema, estabelecer conceitos e
teorias relevantes, analisar todo o material de forma especifica e

contextualizada.
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4 A Fase do Referencial Tedrico; A investigacdo com base na pesquisa-
acado precisa se articular dentro de uma problemética com um quadro de
referéncia teorico adaptado e que dialogue com as observacdes
empiricas. Para tal, foi tracada uma linha de investigacdo, buscando
relatos do uso das Plantas Alimenticias Nao Convencionais em um
contexto historico e possiveis fatores, que podem ter influenciado a

aceitacao ou a rejeicao destes vegetais por estas comunidades.

5 A Fase da Divulgacao: A ultima fase compreende a divulgacdo e
socializagcdo dos dados da pesquisa. Nesta fase, as informacdes sobre
os resultados e os dados encontrados foram divulgados aos membros
dos grupos implicados e para a comunidade interessada.

A pesquisa foi subdividida em fases ou etapas que sdo: a observacéo
empirica e deteccdo do problema, a analise e verificacdo de possiveis
conhecimentos sobre o uso de alguns vegetais na alimentacdo e que sédo
comuns nas areas de estudo. Sendo assim, foram desenvolvidas oficinas
alimenticias e coleta do material botanico com a indicacéo dos atores locais.

Detalhamento das fases abordadas na pesquisa:

4.3.1 Problematizac&o e observacéo da reducéo alimentar no periodo de
entressafra do cacau

A primeira fase, também denominada observacao participante, iniciou-se
a partir das observacOes diretas das atividades e refeicdes/alimentacbes de
camponeses, que trabalham no cultivo e produgao de cacau no Sul da Bahia. A
pesquisadora participava ou observava do processo de colheita de cacau e
analisava a refeicdo que era consumida pelos trabalhadores/agricultores em
areas dentro dos municipios de Arataca, Itacaré e Ubaitaba. Desde 2016, a
pesquisadora deste trabalho passou a fazer parte da categoria de atores
estudada, uma vez que € agricultora e integrante da associacao de agricultores
organicos da Rede Povos da Mata. As observacoes, percepgdes, vivéncias e
experiéncias cotidianas potencializaram o0 processo de obtencdo e

sistematizacdo dos dados.
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Os registros e as percepcOes dos atores sociais foram elencados
empiricamente e estavam relacionados as seguintes categorias: 1. Caréncia
alimentar, 2. Distribuicdo dos momentos criticos de escassez de alimentos e 3.
Identificacdo dos alimentos mais consumidos na localidade. Com base nestas
informacdes, foram elaboradas estratégias para divulgar e fortalecer o potencial
de uso dos vegetais na alimentacdo local, tais quais oficinas alimenticias,

palestras, reunides, elaboracao de artigos e participagdo em eventos.

4.3.2 Oficinas Alimenticias

As oficinas foram usadas como método de avaliagdo e verificacdo de
conhecimento prévio a respeito da possibilidade de consumo de alguns
vegetais. Elas também serviram como ferramentas para compreender o motivo
de alguns atores rejeitarem 0 uso de alguns destes vegetais na sua
alimentacdo. Todo este conjunto de preparos ofereceu a oportunidade de
verificar se 0s vegetais antes rejeitados poderiam ser aprovados e aceitos para
consumo, caso os preparos fossem diferentes do habitual.

Os relatos foram obtidos de forma oral durante o periodo das oficinas.
As narrativas eram de forma livre, deixando que o0s atores sociais que se
sentisse a vontade, falasse dos pratos preparados com plantas que de alguma
forma marcou ou tiveram algum significado na sua vida.

A pesquisadora/mediadora evitou falar a palavra fome ou algo similar,
para nao provocar qualquer forma de constrangimento.

Devido a dinamica escolhida ndo foram aplicados questionarios formais.
As anotacdes e observacdes foram feitas pela pesquisadora no decorrer de
todo o processo da dinamica das oficinas. Para preservar a identidade do
informante e seguindo o protocolo do projeto submetido ao Comité de Etica as
falas foram todas transcritas de forma generalizada.

O publico das oficinas foi composto por trabalhadoras/es agricultoras/es
rurais com area de até quatro moédulos rurais e seus familiares campesinos,
cujo publico incluia, desde estudantes do Ensino Fundamental e Ensino Médio,
assim como professores, criancas e adultos. Participaram da atividade 390

atores sociais, distribuidos em sete (7) oficinas. Sendo que os informantes
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foram 15 atores sociais em cada oficina e as demais pessoas participaram da
degustacéo.

Todas as oficinas foram desenvolvidas, atendendo aos interesses e
pedidos dos atores sociais para a realizacdo. Elas tiveram - como parte
integrante da metodologia - um dialogo inicial, falando da importancia das
plantas que comeram na infancia ou sabiam que serviam para comer. Depois
saiamos para coletar o material botanico, de modo que, neste momento, todas
as indicacdes foram registradas, anotadas e fotografadas. Em seguida iniciou-
se os preparos dos pratos, de modo que todos participaram e puderam contar
sua historia ou lembranca de alguma comida, tudo de uma forma que o assunto
fluisse de maneira espontanea em rodas de conversa.

Neste sentido, a mediadora encarregou-se de registrar as observacoes e
narrativas orais. De modo geral, 0s atores sociais nos ensinaram como outrora
eles consumiam aqueles vegetais e, em contrapartida, a mediadora capacitou-
os ao preparo de molhos, recheios, cremes, refogados, sobremesas, entre
outras receitas. As oficinas (Figura 11) duravam uma manha e eram

finalizadas com o almoco participativo/coletivo.
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Figura 11: Imagens dos preparos dos pratos nas oficinas alimenticias.

Como parte integrante e principal para o preparo dos pratos nas oficinas,
o material botanico (as PANC) foi cuidadosamente identificado, para evitar
qualquer incbmodo alimentar.

4.3.3 Indicacéo e coleta do material botanico e preparo dos pratos
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Quando falamos do uso de plantas na alimentacdo € importante que o
material seja devidamente identificado, evitando risco a salde humana. Para
isso, a coleta do material botanico foi realizada com a participacdo da
comunidade, com a presenca de trés pesquisadores (botanicos), com
experiéncia na flora local (JARDIM et al., 2019). As espécies foram
selecionadas, usando a abordagem etnodirigida, que consiste na indicacao, a
partir do conhecimento manifestado pela populagéo local. Para contribuir no
enriguecimento da quantidade de espécies, também foi usada a abordagem
guimiotaxondmica ou filogenética que consiste na selecdo de espécies de uma
familia ou género (ALBUQUERQUE; HANAZAKI, 2006), para as quais se tinha
algum conhecimento de uso na alimentag&o.

Os cinquenta e quatro (54) vegetais coletados foram usados nos
preparos dos setenta e cinco (75) pratos consumidos nas oficinas. Os
ingredientes mais usados na elaboracao das receitas foram: manteiga, queijos,
farinha de trigo, charque, peixe seco, arroz, farinha de mandioca, leite
condensado, creme de leite, leite de coco, azeite de dendé, 6leo e temperos
diversos como tomate, pimentdo, coentro, cebola, alho, sal, pimenta-de-cheiro,
além de condimentos ou temperos encontrados no local da oficina. A escolha
dos ingredientes, usados para compor os pratos, foram sempre selecionados
como forma de apresentar uma nova possibilidade de consumo, que nao
remetesse as lembrancas de pratos consumidos em momentos de escassez
alimentar, pois muitas destas recordacfes podem ter origem histérica baseada
na construcdo da escolha ou rejeicéo dos alimentos.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas oficinas realizadas em comunidades camponesas da regiao
cacaueira (Figura 12, Figura 13), nos municipios de Arataca (3) trés, Itacare
(3) trés e Ubaitaba (1) Uma, contaram com cerca de 390 atores sociais e
preparo de 75 pratos, com 54 espécies mais indicadas, destas 33 foram
usadas na confeccdo do e-book (fazendo parte da divulgacdo de material
didatico).



64

Figura 12: Oficina no Assentamento Laranjeira limite entre os municipios de Ubaitaba e
Itacaré. A: Apresentacéo para a comunidade da proposta da oficina. B-D: Preparo dos pratos
com a participacdo da comunidade. E e F: Reunido para degustar os pratos preparados. Fotos:
B, C e D: J. Jardim
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Figura 13: Preparo dos pratos nas oficinas. A: oficina com agricultores da Rede Povos da Mata
no municipio de Itacaré. B e F participacdo masculina no preparo dos pratos. C-D pesquisadora
ensinando preparo de alguns pratos. E: Participacdo Jovem nas oficinas. Fotos: J. Jardim

Todos o0s vegetais utilizados nos preparos dos pratos das oficinas
alimenticias (Figura 14), foram coletados com apoio dos atores sociais, no
momento da visita guiada, que indicaram as plantas que eram conhecidas por
eles como comestiveis. E para ampliar a quantidade de espécies que podiam
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ser usadas, os coordenadores/mediadores das oficinas indicaram outras

plantas que também eram comestiveis e que estavam taxonomicamente

proximas aos grupos apontados pelos participantes da pesquisa

Figura 14: A e B: Material botanico coletado para o preparo dos pratos nas oficinas. Fotos: J.
Jardim
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Das plantas indicadas, 33 foram selecionadas para compor o produto
final desta pesquisa, efetivamente, por serem de facil identificacdo pela
populacdo em geral. E sendo preparados cerca de onze (11) tipos de pratos
em cada oficina.

Como a maioria dos interlocutores narraram que as plantas escolhidas
por eles tinham uma relagdo com periodos de privagdo alimentar (fato que ja
tinha sido relatado nos momentos das observacdes empiricas). Para evitar que
as oficinas e as PANC fossem fontes de lembrancas tristes, todos os pratos
montados nas oficinas ganharam sabores, condimentos e aparéncias muito
diferentes das receitas que eles descreveram terem comido antes (Figura 15 e
Figura 16). Segundo os relatos, as receitas que nos fazem lembrar dos tempos
de escassez eram pratos sem temperos, cozidos com agua e sal, de modo que
raras vezes eram adicionados temperos verdes (coentro), cebola e alho. Quase
sempre, eram consumidas folhas ou frutos verdes (como jaca ou banana)
cozidos (Figura 15), para serem comidos puros ou misturados com farinha de

mandioca, quando tinha.
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Figura 15: A- Artocarpus heterophyllus - Jaca verde cozida: B- Musa paradisiaca - banana
verde cozida. Estes vegetais foram usados como base nos preparos de algumas receitas.
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Figura 16: Espécies consideradas comida de pobre ou de uso na falta de outros alimentos
ganharam novas formas de preparos. A- Artocarpus heterophyllus - Jaca verde. B: Rocambole
de Jaca verde com bacon. C: Moqueca de jaca verde. D: Musa paradisiaca - banana verde. E:
sorvete com biomassa de banana verde, F: God6 de banana verde. G: “coragdo” de banana. H:
Quiche de “coracéo” de banana. |: Salada de flores de banana. Fotos H e I: L. Jardim

E importante lembrar que varios dos vegetais, que sdo amplamente
usados na alimentacdo humana foram, por muito tempo rejeitados, por serem
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considerados alimentos para os animais, Um exemplo é a batata “inglesa”,
batatinha - Solanum tuberosum L., nativa da América do Sul e levada para a
Europa para alimentar animais, passando a ser consumida pela populacdo nos
periodos de escassez alimentar, especialmente, nos tempos da guerra e do
pos-guerra ou nas longas viagens maritimas.

Mesmo com uma memoria afetiva ndo muito agradavel relacionada a
alguns vegetais, quase todos 0s participantes provaram e aprovaram 0s pratos.
Apenas duas pessoas rejeitaram por motivos religiosos os pratos feitos com a
urtiga - Urera bacifera (L.) Gaudich. ex Wedd., e o mamé&o verde - Carica
papaya L.. Mesmo os vegetais que varios participantes afirmaram que “nao
comiam mais por nao estarem passando fome”, ou que, “s6 na infancia a mae
fazia por nao ter opcao”, foram aceitos e aprovados nas novas receitas. Nas
Figura 17, 18, 19 e 20, sdo possiveis visualizar fotos de alguns pratos de
receitas elaboradas em oficinas com a participagcdo da comunidade local na

preparacédo e ajuda na escolha das espécies vegetais.
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Figura 17: A-B: Pratos preparados nas oficinas alimenticias: Fotos: L. Jardim
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Figura 18: Pratos preparados nas oficinas alimenticias.
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Figura 19: A - Vegetais usados na oficina. B — pratos preparados com os vegetais da figura A.
Fotos: J. Jardim
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Figura 20: Saladas preparadas com flores e cacau verde. Fotos: J. Jardim

De acordo com nivel de aceitacdo das PANC, ao longo das oficinas, foi
possivel indicar que um dos fatores que levam a populacéo local a abandonar
ou usar poucos desses vegetais, pode esta relacionado a forma de preparo,
posto que, muitos dos pratos relatados por eles, nos remetem a escassez de
ingredientes, que pudessem dar-lhes sabor.
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Outro fator € a vergonha de comer vegetais relacionados aos pobres,
tendo em vista que, segundo varios dos atores sociais: “s6 pobre come jaca
verde ou banana verde”. Uma destas falas que chamou a atenc¢éo foi a de um
ator social, que relatou: “Quando estavamos acampados, a jaca verde cozida
era quase o Unico alimento que tinhamos. Mas, ja faz muito tempo que nédo
como”.

Quando estes vegetais foram preparados nas oficinas com ingredientes,
nomes de comidas famosas e que remetem a status sociais mais elevados,
sendo amplamente divulgados nas midias, ndo observamos nenhuma rejeicao.
Até mesmo 0s mais jovens que costumam ndo gostar de vegetais, aceitaram e
aprovaram todos o0s pratos preparados nas oficinas.

Podemos indicar que a PANC que nenhum dos participantes tinha
consumido foi a urtiga - Urera bacifera. O ato de usar esta planta na
alimentacao, talvez tenha Ihes causado estranhamento, primordialmente, por
ser considerado um vegetal que provoca queimaduras quando em contato com
a pele. A PANC mais conhecida e que remete as memorias afetivas positivas
foi a taioba - Xanthosoma taioba, muito usada no periodo da Semana Santa.

Por outro lado, observamos que muitas das espécies com potencial para
uso na alimentacdo tém sido desprezadas ou subaproveitadas na localidade.
Ha casos em que se usam apenas algumas partes das plantas, desperdicando-
se outras partes, talvez devido a falta de conhecimento sobre como podem ser
consumidas e do seu teor nutricional. No Quadro 2 apresentamos algumas
PANC usadas nas oficinas e que podem ser produzidas, encontradas em
quintais e areas manejadas no sistema cabruca, além de formas alternativas de

usos na culinaria.
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Quadro 2: Lista de algumas Plantas Alimenticias Ndo Convencionais indicadas pelos atores sociais e mediadores, usadas nas oficinas e sugestfes de

possiveis preparos.

Familia Nome cientifico Nomes populares Ocorréncia | Habito Possibilidade de consumo
Amaranthus deflexus
Amaranthaceae L. caruru, bredo Naturalizada | Herbacea Refogado, cozido, recheio, pdo
Amaranthaceae Amaranthus caruru-de-espinho, Naturalizada | Herbacea Refogado, cozido, recheio, pdo, no bolinho
spinosus L. bredo-de-espinho de arroz
Amaranthaceae Celosia argentea L. rabo-de-galo Naturalizada | Herbaceo ::e?gsgén(;dos apos brangueamento, sopa,
Anacardiaceae Cajanus cajan (L) andu, feijdo-guandu Naturalizada Arbustivo/ Cozido com carnes, sopa, salada
Huth Arvoreta
. Spondias bahiensis | caja-umbu, caja- . Fruto in natura, bebida lactea, sorvete, licor e
Anacardiaceae P. Carvalho, Van den | umbuzeiro, umbu-caja, | Natural Arbéreo ;
L geleia e as folhas em suco
Berg & M. Machado umbu-cajazeira
Anacardiaceae ggz(r;glse:)sndulms cajd-manga, cajarana, | Natural Arbéreo Doce, suco, puré da polpa
acaja, acaiba, caja,
Anacardiaceae Spondias mombin L. caja-mirim, cajarana, Natural Arboéreo Frut(_) in natura, bebida lactea, sorvete, licor e
cajazeira, cajazinho, geleia e as folhas suco
tapereba
Anacardiaceae Epondlas purpurea iﬁiré%ue?;a, cirigueleira, Natural Arboreo Frutos e folhas, suco, geleia, salada
Apiaceae Eryngium foetidum L. coentro-largo, . Sopa, moqueca, bolinho de arroz, paté,
coentrdo-de-peixe, Natural Herbéceo )
N como condimento e tempero
chicéria-de-caboclo
Xanthosoma taioba . . Cozida, frita ou refogada, mas nunca cruas.
Araceae Taioba Natural Herbéceo ; . X
E.G.Gong. Rizoma cozido e em puré
Fruto cozido, puré, bolo, pao, palmito fresco
Bactris gasipaes . . em salada, refogado, recheio de massas,
Arecaceae Pupunha, pupunheira Natural Palmeira . '
Kunth mogueca, cozido com carne, peixes, frango e
verduras.
. . . Fruto cozido, palmito fresco em salada,
Elaeis guineensis . . : .
Arecaceae Jac Dendezeiro Naturalizada | Palmeira refogado, recheio de massa, moqueca,
9 cozido com carne, peixes, frango e verduras.
Asteraceae Bidens pilosa L. picdo-preto, Natural Herbaceo Suco de lim&o com ché das folhas, recheio,




77

carrapicho-de-agulha

refogado

Tagetes erecta L.

Folhas, chas ou como condimentos em sopa

Asteraceae tagete, cravo Naturalizada | Herbaceo
e carnes, flores em salada
Emilia fosbergii Serralha, serralhinha,
Asteraceae Nicolson emilia Naturalizada | Herbaceo cozida, empanada, recheio
Anredera cordifolia ~ . A . P
) bertalha-coracao, . Tuberas subterréneas e aéreas, puré, pao,
Basellaceae (Ten.) Steenis Natural Trepadeira ; ;
bertalha fritas e a folha refogada, recheio
bertalha, espinafre-de-
Basellaceae Basella alba L. malabar, couve-de- Naturalizada | Trepadeira Omelete, moqueca, com frango, salada
cerca
ora-pro-nobis,
azedinha, cipé-santo,
. surucucu, espinho-de- . .
Cactaceae Pereskia aculeata santo—antoni(? Natural Liana Cozido no vapor, pdo, sopa, refogada, em
Mill. . ' torta salgada, bolinhos fritos, cozido, salada
espinho-preto,
lobrobd, lobrobd,
rogai-por-nos,
Fruto verde cozido é parecido com chuchu,
salada, refogado, ensopado, mogueca com
ovos, doce do fruto ou da medula do
Cari mamoeiro ralado (passar na adgua quente),
aricaceae . N . moqueca da medula, flores de maméo
Carica papaya L. Mamao Naturalizada | Arvorecente 9 . ’
macho cozidas pode ser usadas em
preparos semelhantes ao fruto verde, as
sementes podem ser usadas como
condimentos sabor parecido com pimenta-
do-reino.
Convolvulaceae Ipomoea batatas (L.) : . Folha cozida ou refogada, com carnes,
batata-doce Naturalizada | Herbacea . . .
Lam. verduras, € muito parecida com couve
Costus spiralis Costus, cana-de- . .
Costaceae P . Natural Herbacea Suco, frisante, salada das flores
(Jacg.) Roscoe macaco, cana-do-brejo
. . . . . Flor refogada, empanada, salada, ensopado
Curcubitaceae Cucurbita pepo L. Abdbora Naturalizada | Herbaceo 9 P P

ou cozida com arroz, e broto jovem refogado.

Fabaceae

Clitoria ternatea L.

feijdo-borboleta

Naturalizada

Trepadeira

Flores e folhas comestiveis, salada, suco ou
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ainda como corante (azul) alimenticio natural

Lecythis pisonis

Sapucaia, castanheira-

Améndoas em bolo, pao, sorvete, farofa,

Lecythidaceae Cambess. d ; Natural Arbéreo
e-sapucaia pacoca
Néctar da améndoa fresca (mel de cacau),
Malvaceae Theobroma cacao L. | Cacau Naturalizada | Arbéreo fr.uto verde em salada, frisante do mel, suco,
nibs da améndoa seca torrada em bolo,
sorvete, mousse, brigadeiro.
Theobroma
Malvaceae grandiflorium (Willd. Cupuacu Natural Arbéreo SucAo, molho agridoce, geleia, chocolate das
ex Spreng.) améndoas
K.Schum.
Artocarpus altilis ) _ ] Bolo, puré, péo, refogado,.com coco, cozido
Moraceae . Fruta-pao Naturalizada | Arbéreo com verduras e carnes, mingau, massa de
(Parkinson) Fosberg
nhoque
. L Moqueca, rocambole salgado, pastel,
Jaca, jaqueira, jaca- ~ hei |
Moraceae Artocarpus mole, jaca-dura, jaca Naturalizada | Arbéreo empadao, recneios em geralsementes
heterophyllus Lam. 2 ' cozidas, torradas em bolo, péo, arroz, barra
manteiga .
de cereais
. Umbigo da bananeira refogado, recheio de
L . . Herbéaceo- X
Musaceae Musa paradisiaca L. | Bananeira Naturalizada torta e cozidos, pseudocaule com carne
Arborescente
seca, frango, refogado
Myrtaceae Eugenia florida DC. Pltanga-pr_eta, fruta- Natural Arboreo Geleia, suco, frisante, mousse
de-passarinho, murta
Myrtaceae “Eﬂlé%t;r::ghstlpltata Aracéa-boi, araza, Naturalizada | Arbusto Mousse, frisante, sorvete, suco, geleia
Myrtaceae Eugenia uniflora L. pitangueira, pitanga Natural Arbusto Suco, sorvete, refresco, geleia, licor e vinho
aracgd, araga-azedo,
aracad-comum, araca-
Psidium guineense da-praia, araca-do- Arbustivo — In natura, compota, suco, polpa congelada,
Myrtaceae S Natural X . .
Sw. campo, araga-mirim, Arbéreo sorvete, licor e geleia
araca-verdadeiro,
goiabinha
Oxalidaceae Averrhoa bilimbi L. Bilimbi, biri-biri Naturalizada | Arbustivo Geleia, suco, salada, picles, sc_)rvete, frisante,
molho para salada, carnes, peixes
Oxalidaceae Averrhoa carambola Carambola Naturalizada | Arbéreo Salfada, suco, doce, geleia, bolo, molho
L. agridoce
Oxalidaceae Oxalis latifélia Kunth | Trevinho, azedinha Naturalizada | Herbaceo Geleia, salada, suco
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maracuja-brabo,
maracuja-da-caatinga,
maracuja-da-casca-

. Passiflora cincinnata | verde,maracuja-de- Trepadeira Sucos, sorvetes, doces, in natura, doce da
Passifloraceae . 2 Natural
Mast. boi, maracuja-do- Lenhoosa casca
mato, maracuja-mi,
maracuja-mochila e
maracuja-tubarao
Piperaceae (PLe)p iﬁ)nr?r;a pellucida erva-jabuti Natural Herbéaceo Crua, cozida, salada, cha
Plantaginaceae Plantago major L. tansagem Natural Herbéceo Cozida, refogada, empanada
janipaba, janapabeiro,
janipapeiro, janipapo,
jenipapo-branco, In natura, doce, geleia, compota, licor e
Rubiaceae Genipa americana L. | jenipapo-bravo, Natural Arbéreo vinho, os frutos verdes usados para colorir
jenipapo-manso, de azul, péo, bolo
jenipapeiro,
jenipapinho, jenipava
Solanaceae Acnistus s . . , .
arborescens (L.) Fruta-de-sabia Natural Arbéreo Geleia, suco, molho, frisante, mousse, licor
Schitdl
baldozinho, bate-testa,
bucho-de-ra, camapu,
Physalis pubescens canapu, fisélis, jud-- . in natura, conserva, doce, licor, sorvete ou
Solanaceae o Natural Herbaceo o g -
L. de-capote, jua-poca, cristalizado com acucar e utilizado para bolo
saco-de-bode, tomate-
de-capote, pipoco
Talinaceae Talinum triangulare beldroega, beldroega- . .
. Omelete, torta salgada, sopa, pao, bolinhos
: pequena, beldroega- Natural Herbéceo .
(Jacq.) Willd. d fritos, refogada ou no vapor
a-horta
major-gomes (nome
mais frequente para T.
paniculatum), cariru
Talinum paniculatum | (nome mais frequente Refogado, sopa, recheio de torta, omelete,
Talinaceae (Jacq.) Gaertn. e para T. triangulare), Natural Herbaceo caruru e no preparo de pratos com carnes,

bencédo-de-Deus,
bredo, beldroega-
grande, erva- gorda,
jodo-gomes, lingua-

peixe ou camardo, salada
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de-vaca, maria-gomes,
maria-gorda

Urticaceae

Urera baccifera (L.)
Gaudich. ex Wedd.

Cansancao, urtiga,
urtiga-brava

Natural

Arbustivo

Folha escaldada, escondidinho, bolinho de
arroz, recheio de massa, cozida com
legumes, risoto, suflé, pao, sopa, caldo verde

FONTE: Elaborado A. Jardim, com base nos dados das oficinas gastronémicas.
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Entre as varias formas de se ter autossuficiéncia alimentar, o sistema
cabruca pode assumir um papel importante, para além da preocupac¢do com a
producdo de alimentos de qualidade. O resgate de alternativas de cultivo pode
gerar propostas para o desenvolvimento rural, de forma coerente com o alto
nivel de biodiversidade da Mata atlantica. Pode também fortalecer os novos
mecanismos para distribuicdo dos alimentos, além de trazer aos produtores e
consumidores a possibilidade de reassumir o seu poder de decisé&o e controle
sobre a alimentacdo, na resisténcia a constante tendéncia do sistema
agroalimentar hegemonico em padronizar a producéo e consumo de alimentos.

Compreendendo que a fome € antes um problema politico, econémico e
estrutural da nossa sociedade em funcdo das relacbes de producdo e da
concentracdo de renda, Castro (1965), em Geografia da Fome, atribui o
problema da fome como uma prioridade na agenda de formulacdo das politicas
publicas do pais. Um exemplo do efeito de programas voltados para diminuir
este problema da subalimentag&o entre 2002 a 2013 (CONAB, 2013. 2019). As
acOes do Estado foram primordiais na elaboracédo de politicas direcionadas a
seguranca alimentar e nutricional, com destaque para o programa Fome Zero e
a criacdo do Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA), além do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), que foi responsavel pela oferta de
refeicbes para 43 milhdes de criancas em 2012. (FAO, 2014).

Deste modo associa-se a necessidade de novas politicas publicas, que
precisam reconhecer e fortalecer o papel das instituicdes locais, especialmente,
das organizacdes da agricultura familiar, na regulacdo dos sistemas
agroalimentares locais, diante das recentes mudancas nas dinamicas espaciais
da producéo agroalimentar (GARCIA, 2003). E importante que seja também
reconhecido o valor dos saberes-fazeres locais associados aos usos e
identificacdo das principais plantas da agrobiodiversidade inerente aos
territérios, para desenvolvimento das areas rurais e garantia da soberania e
seguranca alimentar (BRANK, 2016 ; BURITY; LEONEL, 2021 ; MALUF, 2021).

Apesar da fama que possui o chocolate, a area de monocultura do cacau
foi e ainda é, uma regido com grande desigualdade econémica e social, onde a
renda se concentra nas maos dos fazendeiros, que pagam miseraveis salarios,
algumas vezes ndo chega a ser um salario minimo mensal devido ao sistema

de meia. E mais uma das regiées de fome existentes no pais, que é camuflada
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pela sua beleza natural e que, apesar da riqueza vegetal existente, sua
populacao “tropeca” todos os dias no que poderia ser seu alimento. E por falta
de conhecimento ou incentivo ao consumo destes vegetais, sdo raras as vezes,

utilizados na alimentacao.

6 CONSIDERACOES FINAIS

As abordagens tedricas e metodolégicas foram fundamentais para
ampliar as concepgdes em torno do tema da alimentagdo, conhecendo as
experiéncias conduzidas por eles e relaciona-las as situacbes observadas
empiricamente na regido cacaueira do Sul da Bahia. As analises empreendidas
por outros autores convidaram-nos a refletir sobre os significados da comida, a
influéncia cultural e as formacgdes identitarias inerentes aos processos
contemporaneos da alimentagéo.

Os referenciais histéricos dos primeiros anos de colonizagdo mostram
que, possivelmente, os habitos alimentares com base nos vegetais, a exemplo,
do arroz, do feijao e da farinha de mandioca s&o herancas culturais dos povos
indigenas que habitavam o Brasil. Pois, de modo geral, sabemos do uso da
mandioca na alimentac¢éo indigena e da riqueza de feijdes e favas que o pais
possui, mas o arroz foi sempre apresentado como sendo um cultivo asiatico,
introduzido no pais pelos colonizadores portugueses. Porém, segundo 0s
relatos historicos apresentados, o Brasil j4 cultivava um arroz de outro tipo
(vermelho) em 1500.

Como o Brasil é constituido, culturalmente, de “varios rurais”, variadas
também séo as relacbes nutridas tradicionalmente com as comidas, de modo
que merecem os esforcos de novos estudos para ser possivel compreender
tais realidades de forma complexa, interdisciplinar e dialégica. E importante
destacar que as pesquisas nas areas da sociologia e da antropologia da
alimentacdo no Brasil ainda sdo muito recentes, apesar das tradicionais obras
citadas, a exemplo de Gilberto Freyre, Camara Cascudo e Josué de Castro.

De forma geral, o consumo dos alimentos é também cultural, pois o ser
humano ndo escolhe o que comer baseado apenas em critérios de ordem

econbmica ou nutricional, mas em simbologias atribuidas ao alimento.



83

Portanto, a comida representa muito mais do que sO0 o alimento. Ainda
compreendemos que a situacao de Seguranca Alimentar e Nutricional depende
da garantia de um conjunto de direitos para sua consolidagéo.

Sendo importante salientar que ndo basta apenas indicar quais vegetais
podem ou devem ser consumidos por esta populacao, fornecendo quantidades
e nomes de espécies. Ilgualmente, como ndo se deve associar estes vegetais
apenas como solugcdo para um momento de privacdo alimentar, pois nas
memorias de muitos destes atores sociais, estas plantas estdo associadas a
fome ou momentos de pouca comida. Deste modo, os remetem as recordacoes
da escassez alimentar, dificultando ainda mais a aceitagdo destes vegetais na
alimentacdo cotidiana. Pelo que foi analisado, a melhor forma de introducéo
destas plantas na dieta diaria, pode se dar pela aceitacdo e inclusdo destes
vegetais nos cardapios da populacao geral, ndo apenas dos camponeses, pois
os interlocutores nos relatam que quando tém dinheiro compram e consomem
vegetais convencionais. Talvez o status social, neste caso, tenha influéncia nas
escolhas alimentares locais.

De acordo com as discussdes provocadas por nossa pesquisa, em
relagdo as quais sé@o os fatores que levam determinadas familias camponesas
a nao incluir algumas PANC na sua alimentacao, apesar de conhecé-las?

Indicamos que a comida estd diretamente associada as relacdes
culturais e sociais, pois a preferéncia, aceitacdo ou rejeicdo a padrdes
alimentares tém influéncia no convivio social. Observamos que a influéncia e o
status atribuidos a comida (comida de pobre e comida de rico), podem ser
fatores significativos para aceitacao ou rejeicao.

A rejeicdo nao é diretamente ligada ao vegetal, mas sim as formas de
preparo, de modo que os sabores e as formas de apresentacdo das comidas
auxiliam na inclusdo destes vegetais na alimentacéo rotineira. Assim, muitos
dos participantes das oficinas passaram a incluir algumas PANC em sua
alimentacdo e, até mesmo, solicitar novas receitas para 0 preparo em suas
casas. Vimos que alguns vegetais que demandam muito tempo de coleta ou
preparo sao pouco consumidos, entdo a praticidade na escolha do vegetal para
consumo também é levada em conta pelos atores locais.

E o outro ponto desta pesquisa era se fato de algumas plantas serem

culturalmente associadas ao uso eventual em momentos de fome ou privacao
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faz com que parte do campesinato evite o consumo dessas plantas em seu
cotidiano?

A tradicdo ou herancga alimentar neste caso, especificamente do sul da
Bahia, marcou alguns dos interlocutores negativamente, pois tais plantas os
fazem rememorar os tempos de fome ou privacao alimentar. Mas, de todos as
plantas, uma é lembrada com muito carinho; a taioba - Xanthosoma taioba, que
€ consumida durante a Semana Santa, que representa um periodo de fartura
alimentar para os camponeses. Epoca também associada & venda do cacau
temporéo, que significa entrada extra de dinheiro e possibilidade de compra de
mais alimentos.

Considerando que o sistema cabruca pode ser um forte elemento
contribuinte para a construcdo de dialogos, de socializacdo e de resgate da
autonomia e da autoestima das familias, ressalta-se a necessidade de acoes,
projetos, programas e politicas que viabilizem e fortalecam a existéncia desta
estratégia, visando o empoderamento, a formacado cidada e politica, além da
garantia do Direito Humano a Alimentacdo Adequada e Saudavel.

Por este prisma, indicamos que os sistemas de producdo de alimentos
devem ser considerados estratégicos na implementacéo de politicas publicas
de Seguranca Alimentar e Nutricional e, principalmente, aqueles que envolvam
estimulos a soberania alimentar e fortalecimento da qualidade e bem-estar das
pessoas, possibilitando a aquisicdo de alimentos saudaveis e com precos
acessiveis.

Deste modo, incita-se aqui a reflexdo sobre tomadas de decisbes para
gue se estabelecam novas formas e a ressignificacdo da nossa relacdo com
aquilo que denominamos por “natureza”, com a comida e com o ato de cultivar
seu proprio alimento e de se alimentar. Neste sentido, a inclusédo de Plantas da
Agrobiodiversidade ou PANC na alimentacdo pode auxiliar as tentativas de
fortalecer a riqgueza da diversidade cultural e identitaria das populagbes
camponesas. E necessario discutir e reavaliar concepgdes introduzidas desde
o periodo colonial, segundo as quais existiiam vegetais para 0S ricos
(melhores para consumo) e vegetais da fome, que s6 sdo consumidos, quando
nao se tem dinheiro para comprar comida de supermercado.

O fortalecimento de alternativas de producao de alimentos constitui-se

numa contribuicdo eficaz para combater a pobreza e a inseguranca alimentar,
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gue hoje atingem parcela significativa da populacédo brasileira, principalmente,
nas areas rurais. Por fim, torna-se de central importancia o resgate cultural dos
hébitos alimentares tradicionais, o que, consequentemente, poderia estimular a
valorizacéo do cultivo, identificacdo e consumo, por diferentes usos, das PANC
através de projetos, envolvendo oficinas permanentes em escolas,
associa¢cdes, movimentos sociais e comunidades rurais.

Ademais, sabemos que a caréncia e a monotonia alimentar estdo longe
de ser problemas solucionados ou sob controle, mas que podemos repensar
suas origens e tentar, a0 menos, ameniza-los.

Espera-se que este trabalho seja um ponto inicial de uma chamada de
consciéncia para a invisibilidade da fome na regidao Sul Cacaueira, que muitas
vezes é camuflada pelo glamour do chocolate, conhecido como alimento dos

deuses.
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As espécies que foram usadas no e-book passaram pelo tratamento
taxondémico que utilizou como base, para todas, 0 nome da familia, o epiteto,
nomes populares, descricdes de partes principais e observagoes.
APENDICE A - TRATAMENTO TAXONOMICO DAS ESPECIES

BOTANICAS

PRINCIPAIS PLANTAS INDICADAS COMO ALIMENTICIAS E USADAS
NA ELABORACAO DO E-BOOK

Amaranthaceae

Amaranthus spinosus L.

Caruru-de-espinho, bredo-de-espinho

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: América do Sul Tropical e América Central

Descricdo geral: Herbacea anual, ereta, 0.5-1.5 m de altura, glabra ou
moderadamente pilosa, verde, marrom ou avermelhada, caules tenros, em
cada nO € encontrado pelo menos um par divergente de espinhos finos.
Folhas: verdes, com tricomas, rémbica-ovadas, ovadas ou ovado-lanceoladas.
Flores: verdes ou branco-esverdeadas, diminutas. Inflorescéncias: nas axilas
e terminais, em espiga tipo glomérulos. Frutos: utriculo, ovoides a
subglobosos. Sementes: negras, globosas.

Observacdes: Muito comum em terrenos baldios e calcadas, erva considerada
daninha nas plantacdes comerciais. Como ndo tem sabor marcante, pode ser
usada em diversas receitas. Caruru € uma planta de origem americana,
conhecida pelos indigenas antes da chegada dos portugueses ao Brasil. Os
escravos que chegaram ao Brasil incorporaram o alimento em seu cardapio,

sendo muito apreciado por eles como alimento e na medicina popular.
Consumo: Folhas cozidas ou refogadas, no bolinho de arroz, podendo
substituir o espinafre nas receitas.

Receitas: Refogado, cozidos, recheios, paes.

Apiaceae
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Eryngium foetidum L.

Coentro-largo, coentrdo-de-peixe, chicoria-de-caboclo

Ocorréncias: Nativa

Origem: América Central e Antilhas

Descricdo geral: Erva bianual, ereta, delgada, roseta patente a ascendente.
Folhas: basais oblanceoladas a elipticas, obtusas, com margens serrado-
dentadas. Inflorescéncia: capitulos verdes ou branco-esverdeados, cinza na
frutificacdo, cilindrica a oblonga. Flores: pequenas, esverdeadas. Frutos:
globosos a ovoides.®V

Observacgdes: planta muito usada como condimento para preparos com peixes
e mariscos. Tem um sabor parecido com o coentro. De fécil cultivo, mas pode
se tornar abundante e espontanea se deixa-la frutificar.

Consumo: Toda a parte aérea.

Receitas: Sopa, bolinho de arroz, como condimento e/ou tempero sucos, paté.

Araceae

Xanthosoma poecile (Schott) E. G. Gong.

Mangarito, mangara, mangarito-roxo

Ocorréncia: Brasil

Origem: Nativa

Descricdo geral: Erva geofitica (propaga-se por brotos subterraneos), caule
subterraneo tipo rizoma (exterior arroxeado, parénquima amarelo) produz
numerosos rizomas. Folhas 2-5 por planta; peciolos, liso, verde a fortemente
violeta; bainha cartacea, rosada a violeta, lamina sagitada-cordada, peltada em
menor folhas a ndo peltada em folhas maiores, verde fosco escuro
adaxialmente, geralmente com uma mancha arroxeada na inser¢éo do peciolo,
mais palido e fosco abaxialmente, veias arroxeadas adaxialmente, margens
violetas. Inflorescéncias: espatas, solitarias ou em pares; pedunculo ereto,
guase tdo longo quanto os peciolos, verde avermelhado ou arroxeado. Flores:
unissexuais; muito pequenas.

Observacdes: Segundo Goncalves (2012)®, especialista da familia, esta

espécie ndo € comumente cultivada no Brasil. Antes s6 havia relatos desta
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espécie ter sido cultivada por colonos alemaes no estado catarinense e 0 uso
era atribuido & heranca dos indigenas brasileiros (SANTOS, 2005)®. O cultivo,
na maioria das vezes, ainda é da forma tradicional utilizada pelos indigenas,
conhecida como “coivara”. Xantosoma poecile € vendido principalmente em
aldeias maiores e seus rizomas sdo consumidos cozidos ou fritos®. Este foi o
primeiro registo desta espécie para a Bahia.

Consumo: Rizomas.

Receitas: caldos, cozido, junto com carnes, sopas, puré, bolos, paes, frito.

Araceae

Xanthosoma taioba E. G. Gong.

Taioba

Ocorréncias: Nativa

Origem: Brasil

Descricdo geral: Herbacea tuberosa, acaule, ereta. Folhas: membranéceas,
glabras, com peciolo ereto, longo, esponjoso, verde. Inflorescéncia: espéadice
ereto, esverdeado. Flores: pequenas, esverdeadas. Rizomas com parte
externa marrom e interna branca.

Observacdes: Os rizomas tuberosos podem ser consumidos cozidos ou
moidos, em purés ou frituras. As folhas e talo também devem ser cozidos, pois
crus apresentam o efeito téxico do acido oxalico, podendo provocar coceiras e
inchago de garganta e lingua. Pode-se usar em refogados e outros.

Consumo: Rizomas, talo e folhas.

Receitas: Cozidas, omeletes, ensopados, fritas ou refogadas, mas nunca

cruas.

Arecaceae

Elaeis guineenses Jacq.

Dendé, dendezeiro, coco-de-dendé

Ocorréncias Naturalizada

Origem: Costa Ocidental da Africa

Descrigcdo geral: Palmeira de 15-20 m de altura, caule solitario, ereto,
espesso na juventude, nas plantas velhas torna-se mais fino e marcado pelas

cicatrizes das folhas caidas e restos de peciolos, desprovido de palmito visivel
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no topo. Folhas: pinadas, numerosas, de 3-4 m de comprimento, inseridas na
raque em diversos planos, peciolo provido de espinhos curvos nas margens.
Inflorescéncias: masculinas e femininas separadas na mesma planta,
dispostas na axila das folhas. Frutos: em cachos densos, ovoides, lisos,
brilhantes, pretos no apice e vermelhos na base, com polpa grossa, amarela e
oleosa.®”

Observacgdes: Na regido, o dendezeiro € uma espécie abundante, mas seu
palmito ainda € pouco consumido. Comum em areas degradadas e em
regeneracao e em areas de baixadas e margens de rios. Seu palmito é macio e
adocicado, podendo ser consumido in natura.

Consumo: Frutos e meristema apical (caule e folhas em desenvolvimento).
Receitas: Fruto cozido, palmito fresco em salada, refogado, recheio de

massas, moqueca, cozido com carne, peixes, frango e verduras.

Asteraceae

Emilia fosbergii Nicolson

Serralha, serralhinha, emilia

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: Asia

Descricdo geral: Herbacea, ereta, anual, 0,2-1 m de altura. Caule liso,
meduloso, densamente folhoso na porcdo basal, glabro ou esparsamente
pubescente. Folhas: obovadas a obovado-lanceoladas, margem denteada,
sésseis a pecioladas, glabras a esparsamente pubescentes em ambas as
faces. As folhas apicais sdo menores, com a forma lanceolada, Inflorescéncia:
capitulos, verde, glabros a esparsamente pubescentes. Flores: corola
vermelha.

Observacdes: E considerada invasora principalmente em areas agricolas da
América Tropical. Pode facilmente ser encontrada em areas abertas, bordas de
florestas, estradas e quintais. E utilizada na alimentacio e na medicina popular
e também como planta ornamental. Produz grande quantidade de sementes de
dispersdo anemocoérica (pelo vento). H4A uma segunda espécie [E. sonchifolia
(L.)DC.] com o mesmo nome popular, caracteristicas e usos semelhantes.
Consumo: Flores, folhas.

Receitas: Recheios, saladas.
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Asteraceae

Sonchus oleraceus L.

Serralha, dente-de-leédo

Ocorréncias Naturalizada

Origem: Europa e Asia

Descrigdo geral: Erva, ereta, perene 30 (50) cm de altura. Folhas dispostas,
rosetadas a oblongas, glabras ou pubescentes. Inflorescéncia: capitulo,
invélucro campanulado, bracteas verdes. Flores: com suas corolas amarelas.
Fruto aquénio fusiforme, tuberculado-espinhoso na parte superior, glabro.
Observacdes: Tem um leve amargo, planta bastante usada como medicinal.
Consumo: Folhas e flores.

Receitas: Folhas e flores, cruas, cozidas, empanadas, recheio. As folhas

podem ser consumidas como couve, além de recheio para diversos pratos.

Brassicaceae

Lepidium virginicum L.

Rucula-do-mato, agrido-selvagem, mastruco

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: América do Norte

Descricdo geral: Herbacea, anual, ereta, aromatica, 30 — 60 cm de altura
Folhas: iniciais dispostas em forma de roseta (foto), caulinares, lanceoladas,
com margens serrilhadas, glabras. Inflorescéncia: racemosa. Flores: corola
branca, diminutas. Fruto drupéaceo, lenticulares. Semente: aladas.
Observacdes: E uma erva muito comum especialmente em areas Umidas.
Considerada como planta daninha. Propagacéo por sementes. Tem um sabor
que lembra o agrido. A planta jovem é muito semelhante a racula.

Consumo: Folhas e sementes.

Receitas: Saladas, refogados, as sementes como condimentos, cozidos com

carnes, paté, pesto.
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Figura 21: A; Amaranthus spinosus, B: Eryngium foetidum, C: Xanthosoma poecile, D: Xanthosoma
taioba, F: Elaeis guineenses, G: Emilia fosbergii, H: Sonchus oleraceus, I: Lepidium virginicum

Cactaceae

Pereskia aculeata Mill.

Ora-pro-nobis, azedinha, carne-de-pobre, cipé-santo, rogai-por-nos
Ocorréncias: Natural

Origem: América Tropical
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Descricdo geral: Liana, voluvel, trepadeira, quando jovem tem a base ereta
semelhante a um arbusto, pode alcancar cerca 30 m altura se apoiada em
arvore. Folhas: verdes em ambas as faces ou levemente arroxeadas na face
inferior, curtamente pecioladas, elipticas a lanceoladas, carnosas e glabras,
deciduas (caem) nos ramos maduros. Inflorescéncia: axilares ou terminais do
tipo panicula. Flores: corola branca a creme, odoriferas, pediceladas,
numerosos estames de cor amarelo-alaranjada, podendo chegar a tons
avermelhados. Frutos: baga arredondada, com pequena abertura na parte
superior, e mantém sobra do calice, bractéolas, presenca de aculeos, quando
maduro apresenta uma cor alaranjada, podendo perder as bractéolas e os
aclleos. Sementes: marrons ou pretas.®

Observacdes: E uma das PANC mais conhecidas e usadas no estado de
Minas Gerais. No Brasil passou a ser bastante divulgado seu uso por suas
qualidades nutricionais e medicinais. E conhecida como a “carne de pobre”, o
gue ndo devemaos apoiar, pois nao existem vegetais para consumo de pessoas
pobres ou ricas. Vale destacar que por conta das folhas suculentas, é
produzida uma mucilagem (quiabenta) que pode desagradar alguns paladares,
para evitar essa baba, basta acrescentar gotas de limdo ou usar as folhas
inteiras sem cortar.

Consumo: Folhas, flores e fruto.

Receitas: Cozido no vapor, paes, sopas, refogadas, em torta salgada, bolinhos
fritos, cozidas ou cruas em saladas, flores em salada, geleia; fruto em sorvete,

licor, compotas, suco.

Caricaceae

Carica papaya L.

Mamé&o

Ocorréncias Naturalizada

Origem: América Central

Descricdo geral: Arborescente, caule simples ou ramificado, oco ou nao
lenhoso, 3-8m altura, latescente, glabro, tipicamente com cicatrizes foliares.
Folhas: com peciolos longos 40-60(-100) cm de comprimento, tubulares,

lobadas, glabras. Inflorescéncia: axilar, péndula ou ereta: Flores: solitarias
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(pistiladas) ou em panicula (estaminadas), uni ou bissexuadas, alvas a creme.
Fruto: carnoso, amarelo ou alaranjado; sementes com testa mucilaginosa.
Observacdes: Fruto verde cozido é parecido com chuchu.

Consumo: Caule, flores, frutos e sementes.

Receitas: salada, refogado, ensopado, moqueca com ovos, doce do fruto ou
da medula do mamoeiro (foto) ralado, flores de mamao macho cozidas podem
ser usadas em preparos semelhantes ao fruto verde, as sementes podem ser

usadas como condimentos, sabor parecido com pimenta-do-reino.

Convolvulaceae

Ipomoea batatas (L.) Lam.

Batata-doce

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: América Tropical

Descricdo geral: Herbacea, verde ou arroxeado, prostrada, enraizando nos
nos, bastante ramificada, levemente pubescente. Folhas: simples,
membranaceas, alternas, lobadas. Inflorescéncia: cimeira, axilar Flores:
campanuladas, corola résea a branco-arroxeada, com fundo da corola mais
escuro. Fruto tipo cdpsula, pouco frequente, com sementes marrons. Raizes:
tuberosas, bastante intumescidas e de sabor adocicado, com uma variacao de
cores e também formas diversas (alongada, fusiforme ou redonda) dependendo
da variedade.

Observacdes: A batata-doce é uma das culturas alimentares mais importantes
do mundo. As raizes frescas podem também ser cortadas ou trituradas em
lascas ou pequenos pedacos e secas ao sol e guardadas como um importante
alimento para reidratar e consumir durante o ano ou transformadas em farinha,
cereais ou até mesmo como massas (macarréo).®

Consumo: Folhas, raizes.

Receitas: Folhas podem ser cozidas ou refogadas, chips das raizes, suco.

Cucurbitaceae
Cucurbita pepo L.
Abbbora

Ocorréncias: Naturalizada
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Origem: América Central

Descricdo geral: Herbacea, anual, ramo rastejante, oco, com tricomas,
presenca de gavinhas. Folha: simples, peciolo longo, lobada, presenca de
tricomas. Flores: femininas e masculinas distintas, axilares, amarelo-laranja.
Frutos: bagas, grandes com forma e cores variadas dependendo da variedade.
Observacoes: Quando for usar as flores no preparo de pratos, dé preferéncia
pelas flores macho, aquelas que ndo tém na base da flor o formato de uma
abobora jovem. As flores fémeas irdo dar origem aos frutos depois de
fecundadas.

Consumo: Frutos, flores e brotos jovens das folhas.

Receitas: Flores refogadas, empanadas, saladas, ensopadas ou cozidas com

arroz, e os brotos jovens sao consumidos refogados.

Euphorbiaceae

Joannesia princeps Vell.

Dand4, boleira, anda, anda-acu, bagona, cotieira, fruta-de-arara, coco-de-
purga, fruta-de-cotia

Ocorréncia: Nativa

Origem: Brasil

Descricdo geral: Arvores de 6-23 m de altura, monoica, caule fissurado,
cinza, latex vermelho. Folhas: compostas, alternadas, dispostas no apice dos
ramos, digitada, 5-7-foliolada; presenca de tricomas simples densos na
superficie abaxial e na superficie adaxial apenas na nervura central.
Inflorescéncia: Tirso bissexual. Flores: unissexuais, cor amarelo-clara a
branca, cobertas por tricomas simples em ambas as faces. Frutos: drupéaceo,
oval, superficie marrom a enegrecida, indeiscente; semente 2 (-3), lisa,
lenhosa.

Observagdes: O consumo das sementes deve ser moderado, pois seu 6leo é
purgativo, havendo relatos de que este Oleo pode substituir o 6leo de
linhaca.t”

Consumo: Sementes.

Receitas: sementes torradas, molho pesto, pode substituir castanhas e nozes

em receitas.
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Figura 22: A: Pereskia aculeata, B: Carica papaya, C: Ipomoea batatas, D: Cucurbita pepo, E;
F; G: Joannesia princeps

Foto: E. Matos

Euphorbiaceae
Manihot esculenta Crantz

Aipim, macaxeira, mandioca-mansa
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Ocorréncias: Nativa

Origem: América do Sul

Descrigdo geral: Arbusto ereto, semiereto a decumbente, 1,5-5 m de altura.
Raizes: intumescidas, cilindricas, cdnicas ou conico-cilindricas; epiderme
marrom, marrom claro ou escuro; polpa branca, creme ou amarela. Caule
central presente ou ausente; ramificacdo primaria basal e apical; ramos
secundarios dicotbmicos e/ou tricotdmicos; caule jovem verde, avermelhado e
roxo, variavelmente pubescente; caule maduro cinza, cinza esverdeado,
marrom, marrom claro ou escuro; n0s com cicatrizes presentes. Folhas: 3-5 (-
7) lobadas e usualmente unilobadas na inflorescéncia; l6bulos oblongos,
obovados, oblanceoladas, lanceoladas, pubescentes ou glabros.
Inflorescéncia: panicula central, 2-4 racemo saindo no mesmo ponto. Flores:
amareladas, creme, esverdeadas e com pigmentos vermelhos na face interna e
externa. Frutos: globosos, alados.

Mais informacdes: ©

Observacodes: Planta amplamente cultivada em todas as regides do pais. Uma
das mais importantes culturas, fonte de muitos alimentos, € um dos mais
importantes legados deixado pelos povos originais. De facil cultivo em areas
abertas, ensolaradas, cresce facilmente a partir de estacas (maniva) que sao
comumente trocadas entre o0s agricultores. Existem muitas variedades,
algumas de consumo restrito devido ao alto teor de cianeto.

Consumo: Folhas, raizes.

Receitas: Folhas cozidas por sete (7) dias - manicoba, raiz cozida, sopa,

mingau, raiz fermentada na agua — puba ou carima.

Fabaceae

Cajanus cajan (L.) Huth

Andu, feijao-guandu

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: Africa ou india

Descrigdo geral: Arbustos/arvoreta até 4 m de altura, ramificagOes estriadas,
velutinas. Folhas: compostas, trifolioladas, foliolos elipticos a ovado-elipticos,
discolores, face abaxial prateada. Inflorescéncias: racemosas, axilares.

Flores: corola amarela; calice campanulado, piloso; face abaxial, as vezes,
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vermelha. Frutos: Legumes planos, lineares, comprimidos, pubescentes.
Sementes: esféricas, castanhas, purpureas a negras.

Observagdes: O andu é comumente cultivado a partir de sementes em areas
abertas, é uma planta rustica e sem muita exigéncia quanto a tratos culturais.
Consumo: Sementes.

Receitas: Cozido, caldo, saladas.

Lecythidaceae

Lecythis pisonis Cambess.

Sapucaia, castanheira-de-sapucaia

Ocorréncias: Natural

Origem: Mata Atlantica e Floresta Amazonica

Descricao geral: Arbéreo 5 a 30 m altura, mas pode atingir 50 metros nas
areas de floresta, tronco com coloragdo cinza, casca grossa fissurada no
sentido vertical. Folhas: simples, alternas, elipticas, verdes, glabras, com
margens onduladas e serrilhadas. No periodo de inverno perde as folhas
(deciduas), que rebrotam na primavera, se destacando na mata (foto), com sua
cor rosa avermelhada. Flores: branco-violaceas e com numerosos estames.
Frutos: pixidio, muito duro, pesado, seco e deiscente, globoso a alongado.
Sementes: marrons, angulosas, com casca dura estriada.

Observacbes: O fruto tem uma textura lenhosa e uma tampa que se abre
quando maduro, liberando sementes grandes e comestiveis. A maturacdo do
fruto leva de 10 a 12 meses e atrai a fauna silvestre. Relatos indicam o uso das
sementes de sapucaia desde 1627 no preparo de bolos, paes, pois, em razao
do seu apreciado sabor, era muito usada para substituir a castanha
portuguesa.®

Consumo: Sementes.

Receitas: Améndoas em bolo, péo, sorvete, farofa, pacoca, no chocolate em

barra, leite vegetal, granola.

Malvaceae
Hibiscus acetosella Welw. ex Hiern
Vinagreira-roxa, quiabo-roxo

Ocorréncias: Naturalizada
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Origem: Africana

Descricdo geral: Arbusto, 2-3 m de alt. Folhas: arroxeadas ou vinaceas,
alternas, presenca de estipulas, 3 a 5 lI6bulos, com margem crenada. Flores:
vinaceas, coloracdo mais escura na base e rosa no apice, solitarias e axilares.
Fruto: capsula, com calice e epicélice (sobra do conjunto de seépalas)
persistentes e sementes marrom."?

Observacdes: E uma planta perene, geralmente cultivada como planta
ornamental proximo de casas ou em quintais. As flores sdo muito usadas para
chas e saladas. As folhas em saladas podem deixar uma sensacédo de salgada,
logo, sugere-se evitar usar sal com tempero nesse caso.

Consumo: Folhas e flores.

Receitas: Suco, cha, pao, pizza, bolo, refogado, salada.

Malvaceae

Theobroma cacao L.

Cacau

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: América central e regido amazonica

Descricdo geral: Arboreo, 3-6 m de altura, na floresta pode chegar a 20 m
altura Folhas: simples, elipticas, rigidas e quebradicas, glabras. Flores:
cauliflora, brancas, os estames vermelho-vinho se destacam. Frutos: baga,
esférico a elipsoide com 5-10 sulcos, coloracdo roxo a roxo-avermelhada,
vermelho ou amarelo-ouro quando maduros, imaturos podem ser verdes ou
roxos, dependendo da variedade. Os frutos tém de 20 a 60 sementes, com
polpa suculenta formando uma mucilagem que vai do doce ao levemente acido.
Observacdes: Arvore amplamente conhecida devido ao chocolate. Porém
ainda pouco conhecida quanto a seu potencial alimenticio, exceto pela
populacdo rural. E comumente cultivada por sementes e podem ser plantadas
a meia sombra junto com outras arvores ou sol a depender da variedade e da
disponibilidade de agua.

Consumo: frutos maduros ou verdes, sementes, cibira (placenta), néctar das
sementes.

Receitas: nhoque da parte clara da casca, cibira cristalizada, granola, pasta da

améndoa, néctar em bebidas, vinho, licores, drinks, frisante, suco, geleia,
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molhos, néctar das sementes frescas (mel de cacau), fruto verde em salada,
nibs (cotilédones secos) doces e salgados, em bolos, sorvetes, mousses,

brigadeiros ou pratos salgados como macarréo e pizza.

7

Figura 23: A: Manihot esculenta, B: Cajanus cajan, C-D: Lecythis pisonis, E: Hibiscus
acetosella, F: Theobroma cacao
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Moraceae

Artocarpus altilis (Parkinson) Fosberg

Fruta-pao

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: Indonésia

Descricdo geral: Arboreo, 20-30 m altura, perenifélia, latex branco,
abundante. Folhas: simples, inteira na base e lobada do meio ao apice,
nervura central marcante, glabra a hispida. Inflorescéncia: unissexual espiga
alongada e globosa. Infrutescéncia: sincarpo, globoso, esverdeado, com
polpa clara e sementes ndo desenvolvidas.

Observacdes: As infrutescéncias tém um sabor levemente adocicado, mas
nao interfere na preparacdo de pratos salgados. Pode ser usado para dar
consisténcia ao molho branco. Os frutos devem ser usados quando estiverem
de vez.

Consumo: Infrutescéncias (pseudofrutos).

Receitas: Bolo, puré, pé&o, refogados, com coco, cozido com verduras e

carnes, mingau.

Moraceae

Artocarpus heterophyllus Lam.

Jaca, jaqueira, jaca-mole, jaca-dura, jaca-manteiga jaca-prata

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: india

Descricdo geral: Arbéreo, 8-25m altura., latex branco, abundante. Folhas:
simples, alternas, coloracdo verde-escura, brilhantes, elipticas a ovais.
Inflorescéncias: caulinar; flores masculinas e flores femininas em
inflorescéncias distintas. Infrutescéncia: formada pelo agrupamento dos
ovarios, cada uma delas portadora de uma unica semente. Sementes: ovais,
castanho-clara, envoltas por uma membrana fina e viscosa.

Observacdes: As sementes, ricas em amido, também podem ser consumidas,
depois de assadas ou cozidas, tendo sabor semelhante a castanha portuguesa.
Para fazer a “carne de jaca”, os frutos devem estar verdes e jovens, de

preferéncia antes de formar as sementes.
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Consumo: Infrutescéncias (pseudofruto) verdes ou maduras, sementes.
Receitas: Moqueca, rocambole salgado, pastel, empadéao, recheios em geral,

sementes cozidas ou assadas.

Musaceae

Musa paradisiaca L.

Bananeira

Ocorréncia: Naturalizada

Origem: Asia Meridional

Descricdo geral: Herbacea-arborescente, 3-6 m de altura. rizomatosa, com
pseudocaule cilindrico, verde-violaceo, formado pelas bainhas dos peciolos
superpostos. Folhas: simples, lanceolado-oblongas, verdes, 1.2-2.0 m de
comprimento. Inflorescéncia: pendente com flores brancas ou rosadas
reunidas em espigas cobertas por bracteas roxas (conhecido por coracao ou
umbigo). Fruto cilindrico-anguloso, recurvado.

Observacbes: Planta mundialmente conhecida, porém pouco divulgada a
possibilidade de consumo de outras partes além dos frutos maduros.
Consumo: rizoma, pseudocaule, inflorescéncia, fruto verde.

Receitas: Umbigo da bananeira refogado, recheio de torta e cozido, chips de
banana verde, refogados com carnes, substituindo o feijdo, biomassa para

doces substituindo o leite condensado, sorvetes.

Myrtaceae

Eugenia florida DC.

Pitanga-preta, fruta-de-passarinho, murta

Ocorréncias: Nativa

Origem: Brasil

Descricdo geral: Arboreo, 5-9 m de altura, caule castanho-acinzentado.
Folhas: simples, opostas, glabras. Inflorescéncia: cimeira bipara isto €, um
pequeno cacho que tem dois pares de flores opostas e uma Unica flor na ponta.
Flores: brancas, botéo floral verde amarelado. Frutos: drupas carnosas, roxo
intenso. Sementes: esféricas, cor esverdeada.

Observacdes: Espécie comumente encontrada em areas em regeneragao e

em pastagens abandonadas onde produzem de forma abundante. Ainda pouco
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usada para consumo na regido, tem um periodo curto de frutificacdo, mas com
muitos frutos.
Consumo: Frutos.

Receitas: Geleia, suco, frisante, mousse, vinho.

»

Figura 24: A: Artocarpus altilis, B: Artocarpus heterophyllus, C-D: Musa paradisiaca, E-F:
Eugenia florida
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Myrtaceae

Syzygium malaccense (L.) Merr. & L.M.Perry

Jambo, jambo-vermelho, eugénia

Ocorréncia: Naturalizada

Origem: Asia

Descricdo geral: Arboreo, perenifdlia, copa com formato piramidal, 7-20m de
altura. Folhas: simples, glabras. Inflorescéncia: cimeiras curtas dispostas nos
ramos. Flores: com muitos estames de cor rosa-magenta. Frutos: piriformes,
lisos, vermelhos na parte externa e brancos na parte interna, doces a
levemente acidos.

Observacdes: E amplamente cultivado, muito utilizado em pomares
domeésticos.

Consumo: folhas jovens, flores, estames, frutos.

Receitas: doces, compotas, saladas, geleia, recheios.

Myrtaceae

Eugenia stipitata McVaugh

Araca-boi, arazé

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: Amazobnia peruana e regido ocidental da amazonia brasileira
Descricdo geral: Arbusto, bastante ramificado, 2-4 m de altura. Folhas:
elipticas e verde escuras. Inflorescéncias: panicula. Flores: pétalas brancas.
Frutos: baga, quando matura cor amarelo-escura, aveludada e epiderme fina.
A polpa é suculenta, de sabor agradavel, mas muito acida. Sementes:
esféricas, trés a quatro, envoltas por polpa fibrosa.

Observacdes: Produz até duas vezes por ano, em geral, com abundancia.
Podem ser cultivados em locais abertos ou junto com outras arvores. Os frutos
podem ser colhidos no pé ou no solo logo que caem.

Consumo: Fruto.

Receitas: Mousse, frisante, sorvete, suco, geleia.

Myrtaceae

Psidium guineense Sw.
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Araca, araca-azedo, araca-comum, araca-da-praia, araca-do-campo, araca-
mirim, araca-verdadeiro, goiabinha

Ocorréncias: Nativa

Origem: América do Sul

Descricdo geral: Arbustivo-arbéreo, 1,5-5m altura. Folhas: verde a
avermelhadas na maturidade, elipticas, elipticas-oblongas ou obovadas,
aveludadas na parte inferior. Inflorescéncia: fase inicial pubescente, coberta
por tricomas marrom-avermelhados. Flores: corola branca. Fruto: geralmente
subgloboso, podendo ser também elipsoidal, com polpa amarelada e com
muitas sementes.

Observacdes: Espécie muito comum em &reas degradadas, pastagens,
capoeiras e em areas de regeneracdo. Tem grande potencial para consumo
comercial, porém ainda pouco usada.

Consumo: Frutos.

Receitas: In natura, compotas, sucos, polpas congeladas, sorvetes, licores e

geleias.
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Figura 25: A: Syzygium malaccense, B: Eugenia stipitata, C-D: Psidium guineense

Oxalidaceae

Averrhoa carambola L.
Carambola

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: india e Indonésia
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Descricao geral: Arboreo, 3-9m de altura. Folhas: compostas, imparipinadas,
com grandes foliolos ovalados e acuminados, de coloracdo verde brilhante.
Inflorescéncias: axilares e em racemo. Flores: variegadas e réseas. Frutos:
imaturos verde-amarelados e amarelos quando maduros. Quando cortado
transversal o fruto, pode-se observar a forma de uma estrela pentamera.
Sementes: marrons.

Observagdes: o consumo deve ser moderado devido ao oxalato presente nos
frutos. Geralmente cultivada em pomares e quintais.

Consumo: Frutos.

Receitas: Saladas, suco, doces, geleia, bolos, molho agridoce.

Phytolaccaceae

Phytolacca thyrsiflora Fenzl. ex Schmidt.

Bredo, caruru-de-cacho

Ocorréncia: Nativa

Origem: Brasil

Descricdo geral: Herbacea ou subarbustiva, 1,5 a 1,8 m de altura, muito
ramificada. Folhas: alternas, eliptico-ovaladas, simples. Inflorescéncia:
racemosa espiciforme. Flores: brancas, réseas ou lilases. Fruto: baga
subglobosa, rosetiforme, glabro, vermelho-purpurea quando maturo.
Observacdao: devido as suas propriedades medicinais ndo deve ser consumido
com frequéncia. Consumir sempre cozido. A planta aparece espontaneamente
em areas abertas, principalmente apds as queimadas.

Consumo: folhas e ramos jovens.

Receitas: recheio, refogado, caruru.

Piperaceae

Peperomia pellucida (L.) Kunth

Erva-jabuti

Ocorréncias: Nativa

Origem: América Tropical

Descricao geral: Herbacea, anual, ereta ou prostrada, ramificada, com caules

tenros e quase translicidos, medindo até 40 cm de altura. Folhas: simples,



114

alternas, cordadas. Inflorescéncias: espigas, eretas, cilindricas. Flores:
numerosas, diminutas e de cor esverdeada. Frutos: drupa elipsoide.
Observagdes: Cresce de forma espontanea em locais umidos, préximos de
casas. Conhecida como planta medicinal, € pouco usada na alimentacdo. Em
saladas da um toque especial pelo seu sabor levemente picante, lembrando a
pimenta-do-reino.

Consumo: Folhas e brotos

Receitas: Crua, cozida ou como cha, salada.

Piperaceae

Piper umbellatum L.

Capeba

Ocorréncias: Nativa

Origem: Américas

Descricdo geral: Subarbusto: 2-3 m de altura, entrendés superiores com
tricomas. Folhas ovadas ou reniformes, com tricomas. Inflorescéncias:
espigas, axilares, umbeladas. Flores: congestas, esverdeadas. Frutos: drupas,
glabras.

Observagdes: Planta pouco usada na alimentacdo, cresce em areas mais
Uumidas e ricas em matéria organica, geralmente € usada como medicinal. Seus
frutos sdo bastante apreciados por passaros. Suas folhas tém um leve sabor
amargo, sendo recomendado passar em &gua fervendo para diminuir o
amargor.

Consumo: Folhas

Receitas: Pode ser usada para substituir folhas de couve e repolho nas

receitas. Também pode ser usada em recheios.
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Figura 26: A: Averrhoa carambola, B: Phytolacca thyrsiflora, C: Peperomia pellcida, D: Piper
umbellatum

Talinaceae

Talinum triangulare (Jacq.) Willd.

Cariru, béncéo-de-deus, bredo, beldroega-grande, erva-gorda, jodo-gomes,
lingua-de-vaca, maria-gomes, maria-gorda

Ocorréncias: Nativa

Origem: Ameérica tropical
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Descricdo geral: Herbacea, ereta, suculenta, atingindo até 60 cm de altura.
Folhas: alternas, levemente suculentas, glabras, obovadas a lanceoladas,
verde intenso. Inflorescéncias: panicula, terminais. Flores: pétalas réseas.
Fruto: capsula, globosa, verde a amarelada. Sementes: numerosas,
pequenas, pretas e lustrosas.

Observacgoes: Planta usada em preparos com camarao seco, leite de coco e
dendé. Nasce de forma espontédnea em cultivos de olericolas.

Consumo: Folhas flores, talos.

Receitas: Refogados, sopas, recheios de tortas, omeletes, caruru e no preparo

de pratos com carnes, peixes ou camarao, saladas.

Urticaceae

Urera baccifera (L.) Gaudich. ex Wedd.

Cansancao, urtiga, urtiga-brava

Ocorréncias: Nativa

Origem: América tropical

Descricao geral: Arbustivo: 0,5-3 m de altura tricomas glandulares urticantes
desde a base; latex incolor a branco. Folhas: ovais a (sub)orbiculares,
pubescentes com tricomas glandulares, urentes distribuidos em ambas as
faces, cistélitos alongados e arredondados concentrados proximo as nervuras.
Inflorescéncias: cimeiras ou escorpioides. Flores: rosa a roxa. Frutos:
aquénios, imaturos vermelhos a vinaceo—rosado, na maturacdo Sao carnosos
alvos a rosados.

Observacfes: Nas receitas use sempre as partes mais jovens dos ramos.
Deve ter cuidado ao colher, pois quando toca na pele pode provocar irritacao.
Para o consumo, basta colocar na agua fervendo, depois pode ser manuseado
normalmente. A planta é muito associada as rocas de cacau, podendo ser
encontrada também na floresta.

Consumo: Folhas

Receitas: Folha escaldadas, recheio, refogados com carnes, escondidinho,
bolinho de arroz, recheio de massas, cozida com legumes, risoto, suflé, pao,

sopa, caldo verde.

Zingiberaceae
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Alpinia zerumbet (Pers.) B.L.Burtt & R.M.Sm.

Agua-de-colonia, falso-cardamomo, pacovéa, gengibre-concha, alpinia
Ocorréncia: Naturalizada

Origem: Asia

Descricao geral: Herbacea, perene, atinge 2 a 3 m de altura, rizomatosa, com
pseudocaule aéreo curto, originado pela sobreposicdo das bainhas. Folhas:
simples coriaceas, espessas e lanceoladas, curto-pecioladas, verde-luzidias,
bainha aberta, lingula desenvolvida e em disposicédo distica. Inflorescéncia:
racemo pendente ou semipendente, terminais. Flores: campanuladas, roseas e
amareladas, com trés lobos e grande labio com mancha central vermelha a
magenta, tem cheiro agradavel. Frutos: capsulas globosas.

Observacdes: muito utilizada popularmente no Brasil, especialmente na regido
nordeste como ornamental e medicinal. Folhas e rizomas com aroma
semelhante a gengibre.

Consumo: Flores e rizomas

Receita: Flores nas saladas, frisantes com rizomas, suco

Zingiberaceae

Hedychium coronarium J.Koenig

Lirio-do-brejo, acucena, colbnia, lirio-de-oxum, jasmim, jasmim-do-brejo
Ocorréncia: Naturalizada

Origem: Asia Tropical

Descricdo geral: Herbaceo, perene, 0-5-2 m de altura, rizomatosa. Folhas:
oblongas a lanceoladas, glabras. Inflorescéncia: com bracteas ovadas,
verdes, parcialmente sobrepostas. Flores: brancas, com perfume bastante
caracteristico que fica mais acentuado no periodo da noite. Frutos: capsula
oblonga.

Observacdes: geralmente encontrado em areas umidas, brejosas e margens
de rios.

Consumo: Flores e rizomas

Receitas: Saladas das flores, rizomas condimentos, licor, frisante.
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Figura 27: A: Talinum triangulare, B: Urera bacifera, C: Alpinia zerumbet, D: Hedychium
coronarium
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APENDICE B - Artigo: AGROBIODIVERSITY AND FOOD SOVEREIGNTY
AMONG PEASANT FAMILIES IN TWO MUNICIPALITIES IN THE SOUTH OF
BAHIA/BRAZIL

AGROBIODIVERSIDADE E SOBERANIA ALIMENTAR JUNTO A FAMILIAS
CAMPONESAS EM DOIS MUNICIPIOS DO SUL DA BAHIA/BRASIL

Este artigo apresenta uma pesquisa em ambito regional, que inclui dois
municipios no Sul da Bahia/Brasil, em um sistema agroflorestal conhecido
como ‘“cabruca”. Foi realizado um levantamento das principais Plantas
Alimenticias N&o Convencionais (PANC), utilizadas pela comunidade
camponesa. Os dados foram obtidos usando uma abordagem quali-
guantitativa, levando em conta a quantidade e a variedade de plantas ndo
convencionais que as/os participantes indicaram conhecer e utilizar, e que
tinham potencial para uso alimenticio. As principais espécies indicadas pela
comunidade, com potencial alimenticio foram devidamente identificadas.
Também foram realizadas oficinas gastronémicas, buscando incentivar o uso
das Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) e fortalecer a soberania e
seguranga alimentar das familias camponesas. O principal objetivo foi
investigar o(s) fator(es) que levam algumas pessoas a nhao utilizar
determinadas plantas na sua alimentacdo, mesmo passando por eventual
privacdo alimentar e com o conhecimentos do potencial alimenticio desses
vegetais.

Palavras-chave: Cabruca, @PANC, Seguranca Alimentar, Sistema

Agroalimentar, Sistema Agroflorestal.
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main Unconventional Food Plants (PANC) used by the peasant
community was carried out. Data were obtained using a quali-
quantitative approach, taking into account the quantity and
variety of unconventional plants that participants indicated they
knew and used, and which had potential for food use. The main

species indicated by the community, with food potential, were
duly identified. Gastronomic workshops were also held, seeking
to encourage the use of Non-Conventional Food Plants (PANC-
portuguese) and strengthen the sovereignty and food security of
peasant families. The main objective was to investigate the
factor(s) that lead some people to not use certain plants in their
diet, even though they may be suffering from food deprivation
and having with the knowledge the feed potential of these
plants.

(https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/).

Keywords— Cabruca, Agrofood System,
Agroforestry  System, Food Security,
PANC.

I. INTRODUCTION

Brazil has the greatest plant biodiversity on the
planet with a total of 40,989 native species of flora
(BFG, 2018), and these numbers tend to increase,
since on average, more than 250 new species are
cataloged per year (Fioravanti, 2016). It is noteworthy
that of the total number of species mentioned above,
33,099 are Angiosperms, that is, plants that have
seeds protected by fleshy or dry fruits (BFG, 2018).

biodiversity. One of these important points for
conservation is the South of Bahia, where there is an
Agroforestry System known as “Cabruca”, which has
great relevance for the remnants of Atlantic Forest in
that region. According to Sambuichi (2003), this
agroforestry system is characterized by the thinning
of the forest and the cultivation of cocoa (Theobroma
cacao L.), under the shade of large trees. Within this
SAF there is a great diversity of Unconventional Food
plants, which are widely known in the region,
including among peasant families. However, there is
a need for studies that help to measure the real
dimension of the diversity of these species and the
ways in which they are consumed.

The Atlantic Forest has a high level of flora
diversity, forming a complex system with a high
degree of endemism, being considered a priority
environment (hot spot) for the conservation of
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The term PANC was proposed by Valdely Kinupp
to designate species of native, exotic, wild or
cultivated spontaneous plants, present in different
regions, influencing the food culture of traditional and
regional populations (Kinupp & Lorenzi, 2014). They
are distributed in all Brazilian biomes, some of which
are known and widely used in cooking, but the vast
majority are still unknown by Brazilians.

According to Brack (2016), PANC are not
restricted to plants considered native, being a broad
concept that encompasses all plants that are not
conventional in our menu or produced in conventional
systems, considered food plants of agrobiodiversity.
More broadly, the concept values the specificities of
bioregions and forms of production, and may include
creole seeds and other plants associated with
different traditional and food cultures, rescuing ethnic
wealth and strengthening the self-esteem of rural and
traditional communities (Kinupp, 2007; Silva, 2015;
Brack, 2016).

In recent years, some works related to PANC
have been published in Brazil (Kinupp, 2007; Rufino,
2008; Brasil, 2010; Kinupp & Lorenzi, 2014; Filho,
2015; Brack, 2016; Polesi, 2016). However, the
number of publications is still low when compared to
the species richness and cultural diversity recorded in
the country. Many of the species with potential for
use in food are not used or only parts are used, due
to the lack of knowledge of how they can be
consumed and their nutritional content, with a part of
the plant not conventionally consumed being
discarded.

The concern with quality food has contributed to
increasing the population's interest in agro-food
systems and the preservation of biological and
cultural diversity (Rufino, 2008; Chaves, 2016; Polesi,
2016). In addition to the concern with the production
of quality food, agroecology announces proposals for
rural development, maintaining a high level of
biodiversity and strengthening new mechanisms for
food distribution, a condition that favors producers
and consumers to reassume their decision-making
power over your food (Brasil, 2006, 2010; Burity,
2010; Filho, 2015).

The cultivation and use of PANC associated with
agroforestry systems, by peasant and/or traditional
populations, can be a way to affirm the autonomy of
knowledge accumulated by the communities about
these species and to rescue the regional food culture,
in addition to enabling the creating new healthy
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recipes (Brasil, 2010; Kinupp & Lorenzi, 2014, Altieri,
2016; Brack, 2016, Jardim et al.., 2019, 2020).

We know that, associated with the richness of
plant species, is the cultural diversity of the peasant
population that lives with these plants and that has
knowledge associated with their use as a source of
food, medicines, fibers, dyes, condiments and so
many other features. They are farming families,
traditional communities, autonomous collectives that
seek to use biodiversity resources in a sustainable
way, through ecological production systems,
guaranteeing environmental conservation, income
generation and the production of food sovereignty
(Kinupp, 2007; Kéhler & Brack, 2016).

Therefore, food monotony (always eating the
same foods) is not due to a lack of options, but a lack
of knowledge (or the existence of prejudices) about
the existence of species, their characteristics and
their potential for use, whether in the form of harvest ,
planting, handling, processing or simply whether a
plant can be consumed, in addition to these barriers,
the lack of PANC varieties in open markets and
markets, makes consumption difficult (Kinupp, 2007).

The existing studies always approach the
gquantitative aspects of the species existing in the
places, however, due importance is not given to the
cultural factors that lead people not to use certain
vegetables, even knowing that they could be
consumed. As a result, we see a large number of
zone rural people experiencing food deprivation,
despite the large number of plants that could help
meet their food shortages.

Therefore, an approach was used that also
contemplates the ethnobotanical aspects that are of
fundamental importance to create and support public
policies that promote the dissemination of
unconventional food plants, as well as practical ways
for their recognition, availability of recipes, which can
be prepared with these plants, so that they
strengthen the agrofood systems and the food
sovereignty and security of the population. With the
objective of encouraging peasant families to include
certain PANC in their food, in order to subsidize
actions to strengthen the sovereignty and food
security of the peasantry.

Il. METHODOLOGY

2.1 Characterization of the study area

The “Cabruca” Agroforestry System is of great
relevance to the Atlantic Forest remnants of southern
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Bahia, since endemic, rare and threatened species
are still distributed in the existing “cabrucas”. Many of
these species have already been eliminated in
remaining areas of forest, remaining only in areas of
fertile soils where the “cabruca” system was
established. These Agroforestry Systems also
function as ecological corridors, linking one forest
fragment to another.

The study area is located in the municipalities of
Itacaré and Ubaitaba, a region that still has coverage
in a good state of conservation of remnants of the
Atlantic Forest. The area where the research was
developed is inside and around the in the Serra do
Vinhético Ecological Complex and its surroundings.
This set was created by the Master Plan of the
municipality of Itacaré LEI 271/2014, which
established Special Zones of Social Interest. Serra
do Vinhético still has areas with intact Atlantic Forest
coverage. Due to its proximity to Parque do Conduru,
which is considered the point with the greatest
diversity of woody plants on the planet, it is a
potential area of great interest for research involving
biodiversity. According to the municipal zoning map
of Itacaré (Fig. 01), this region comprises Macrozone
F4- Northern Range, located in the northern part of
the municipality and separated from the others by the
Contas river divider, containing: the villages of
Baetés, Cuildos, Mata Grande, Matinha, Piracanga,
Pontal, Soco, Tijuipe, Vinhatico and Volta do Poco.

This Complex is considered an agroforestry
conservation zone, composed of the Cabruca
agrosystem and remnants of the Atlantic Forest.
From the point of view of biodiversity conservation,
there is a positive relationship between the cabrucas
and the remaining forest fragments. This reinforces
the need to maintain these systems through the
dissemination of their importance and the political-
financial incentive of governmental entities to favor
the maintenance of combined areas of cabruca and
forest. With this, significant opportunities for food
security can be created with the offer of multiple
products and services, also favoring the inflow of
additional income for peasant families.

2.2 Species collection and identification

The collection of botanical materials was carried
out with the social actors, at the time of the
workshops. The species that needed to be collected
for better identification were herborized according to
the techniques described by Mori et al. (1989) and
incorporated into the Herbarium. All were
photographed for the preparation of identification

124

materials. The identifications were carried out with
the help of specific bibliographies, comparison with
previously identified specimens, with the support of
specialists and botanical knowledge of the author of
the research.

For the selection of species, the ethno-directed
approach was used, which consists of an indication
based on the knowledge expressed by local social
actors. To contribute to the enrichment of the number
of species, the chemotaxonomic or phylogenetic
approach was also used, consisting in the selection
of species from a family or genus (Albuquerque &
Hanazaki, 2006), for which there is some knowledge
of use in food.

2.3 Gastronomic workshops

The workshops were held at partner farms that
showed interest. After conversations with the peasant
community to identify possible species already used
in food, a walk was carried out in the area to harvest
the plants previously indicated, as well as edible
species that are known to the researcher.

The preparation of the dishes was carried out with
the participation of all local members, seeking at
times to use ingredients and condiments that the
community usually uses in the daily preparation of
their food. On other occasions, plants that were
already known, but little used in food, gained new
forms of preparation that positively surprised the
expectations of the participants.

I11.  RESULTS AND DISCUSSION

The concern with quality food and the price of
food has contributed to increasing the population's
interest in the search for alternatives linked to more
sustainable production, and consequently linked to
the preservation of biological and cultural diversity
(Rufino, 2008; Chaves, 2016; Polesi, 2016; Jardim et
al., 2019). One of the allies in the contribution of this
more sustainable alternative is agroecology, which
has a proposal for rural development, maintaining a
high level of biodiversity and strengthening
mechanisms for food distribution, a condition that
favors producers and consumers to reassume their
decision-making power and control over food (Brasil,
2006, 2010; Burity, 2010; Filho, 2015). In this search
for development, be it local, regional or territorial,
considering the term sustainable, food assumes a
leading role in achieving social, environmental,
territorial, cultural and political sustainability.
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For Morgan and Soninno (2010) the agri-food
sector acquires a unique status in sustainable
development for the simple fact that food is essential
for everyone and food raises a series of questions,
which constitute the center of debates related to
sustainability, such as , public health, social inclusion,
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consumption pattern and environmental implications.
In other words, food in the most different ways is a
determining factor in the individual and collective
commitment to achieving sustainable development.
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Fig. 01: Map of the ZONEING APA COSTA DE ITACARE / SERRA GRANDE Bahia-BR (Master Plan of the
municipality of ltacaré LEI 271/2014), where the Serra do Vinhatico Ecological Complex is located.

Source: CEPRAM Resolution No. 3503 of September 30, 2005 Municipal Limits

In this perspective, Bezerra and Schneider (2012)
emphasize that the dynamics of the hegemonic agri-
food system has an impact on the production and
consumption model, bringing with it significant risks
and losses. Both with regard to the health and quality
of food, considering the aspects of reducing nutrients
and contamination by pesticides, as well as in the
social and cultural dimension of food, causing a
profound reduction in the consumption of food,
culturally used and produced locally or regionally,
thus decharacterizing the traditional consumption of a
people (Bezerra; Schneider, 2012). In addition, these
processes affect food diversity and the right of each
person or group to exercise free choice about what to
consume and also to produce (Braga, 2004).

It is necessary to observe the agri-food chain in
which we are inserted and the practice of

(un)sustainable development. Although we have laws
that define what would be ideal when we talk about
food as a basis for human dignity and equity,
observing the concept of Food and Nutrition Security
(FNS), according to Law No. 11.346, of September
15, 2006, it considers that:

“Art. 3° ... consiste na realizagdo do
direito de todos ao acesso regular e
permanente a alimentos de qualidade,
em quantidade  suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como
base praticas alimentares promotoras
de saude que respeitem a diversidade
cultural e que sejam ambiental, cultural,
econbmica e socialmente sustentaveis”
(Brasil, 2006).
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Fig. 02: A-B: A - Some species found in Cabruca (Carica papaya L.; Manihot esculenta Crantz;

Artocarpus heterophyllus Lam.; Elaeis guineensis Jacq.; Musa paradisiaco L.), B - Dishes prepared in a
workshop with the plant species in the fig. (A). Photos: A: Jardim, J.; B: Jardim, A.

|
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Fig. 03: A-B: Taraxacum officinale F.H. Wigg. (Dandelion); B: Dandelion with guandu bean (Cajanus cajan
(L.) Huth) and dried meat. C-D: Piper umbellatum L. (Capeba); D: Capeba cigar. E-F: (vegetable sponge); F:
sponge with cheese sauce. G-H: Urera baccifera (L.) Gaudich. ex Wedd. (urtiga); H: Rice cake. I-J: Eugenia
stipitata McVaugh (Araca-boi); J: Araca-boi mousse pie. K-L: Talinum triangulare (Jacq.) Willd. (Beldroega);
K: Shrimp moqueca with beldroega. M-N Carica papaya L. (Papaya); N: Noodles with Macrocybe titans
mushroom and papaya pith. O-P: Xanthosoma taioba E.G.Gong. (taioba); O: Taioba risotto. Photos: Jardim,
A.
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Following this FNS approach, we can say that the
agri-food chain will still have to undergo major
changes to guarantee the Human Right to Adequate
Food (HRAF), which will be directly linked to quantity,
quality and regularity. As well as changes to meet
what we call Food Sovereignty, which seeks to
rescue and preserve the food culture of the people
and the sustainability of the agri-food system;
intersectoriality; equity and social participation
(Triches; Gerhart and Schneider, 2014). Faced with
the challenges to build the Food Sovereignty of the
people, or even the FNS, as HRAF, many realities,
even in Brazil, which has food biodiversity and in
many other parts of the world, are of Nutritional Food
Insecurity. In the search for viable and inexpensive
alternatives, related to improving the situation of
Food and Nutrition Insecurity (ISAN) of peasant
families, the increase in the consumption of local
plant diversity in food, such as the PANC, can be an
affordable option that would value the inheritances
food (Jardim et al., 2020).

The PANC are standing out as a strong ally to
ensure Food and Nutrition Security and Sovereignty,
as it is an alternative that has low cost, is often linked
to food heritage and traditional knowledge, in addition
to many having a high nutritional level that can
replace plant species. (Fig. 02), we present several
plants and dishes that were prepared in workshops in
communities that are part of the cabruca system (Fig.
03).

In the complex and diverse Agroforestry System
that Cabruca takes over, different plant species, in
addition to cocoa, share the space and fulfill their
functions in the system. Among ornamental, arboreal,
medicinal, condiment, and various plants that can be
used in food, which have their potential little used
(Jardim et al., 2019).

In addition to analyzing which plants already had
knowledge of their potential for use in food, we
observed which were the main foods that served as a
basis for this population's diet. One of the results is
that in most peasant families in this region the food
base is composed of rice, beans, manioc flour and
jerked meat (salted and dried beef), with or without
vegetables. A fact that had also been observed by
Castro (1965), in one of his books called Geografia
da fome (geography of hunger), where he reports the
situation of hunger in Brazil and mentions that there
is a similarity in the nutritional deficiency of the
population of the semi-arid region of northeastern
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Brazil and that of the Southern Bahia (humid region),
both are based on the same foods.

One of the possible links between the report by
Josué de Castro in 1965 and the situation still
observed by the authors of this article, may be linked
to the origin of the eating habits of the formation of
this population, who work on cocoa farms in that
region. As the south of Bahia received many people
from the semi-arid region of northeastern Brazil, who
migrated in search of improvements in the quality of
life, as this region was considered very rich due to
the status that cocoa plantation gave it, and
consequently they brought their eating habits, which
is predominantly observed to this day.

IV. CONCLUDING REMARKS

In this sense, it should be noted that the food
plant species found in Cabruca is a cultural heritage
and is configured as a strategy to guarantee the
situation of food and nutritional security, having the
potential to help families improve their food and
nutrition conditions of family income. One of the
functions of this Agroforestry System is to be
reservoirs of biodiversity in communities. Another
relevant aspect that can be incorporated into this
production system are agroecological practices,
which seek a more sustainable model for the
generation of safe food, enriching the food of
producing families, in addition to subsidizing actions
by the local Government and Public Policies.

In this way, the diversity of food plant species, as
well as the preservation of food culture and natural
resources, can supply and supplement, even if in
part, the daily subsistence needs in most households
of the peasant population, collaborating to improve
the quality of food for these families. Therefore the
search for more alternatives contributing to the
guarantee of Food and Nutrition Security through
independence in relation to the production and
consumption of food, preservation of food and
productive culture and maintenance of
agrobiodiversity in these spaces.
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Comida, cultura e identidade camponesa na regido cacaueira do Sul da
Bahia

Food, culture and peasant identity in the cocoa region of southern Bahia

Resumo

Este artigo tem como objetivo analisar aspectos que podem ter influenciado
nas escolhas e habitos alimentares da populacdo camponesa na zona
cacaueira do Sul da Bahia. Para isso, foram tomadas como base experiéncias
relatadas por Josué de Castro, no livro Geografia da fome, e Frei Vicente do
Salvador, no livro Historia do Brasil, em que descreve a diversidade de vegetais
e 0s habitos alimentares na Bahia, em 1627. Associado a esses dois
referenciais tedricos foram realizadas observacfes empiricas e levantamentos
de campo alinhados a pesquisa-acdo. Sao também discutidos os conceitos de
comida e alimento, a origem e as possiveis ligacées do colonialismo com os
principais alimentos consumidos pelos camponeses ha regido cacaueira,
perpassando por analises do sistema alimentar contemporaneo e sua relacéo
com a diversidade cultural do territério. O cenario empirico pesquisado se deu
em unidades produtivas familiares inseridas no sistema cabruca, sistema
agroflorestal biodiverso. Buscou-se sistematizar evidéncias tedricas e praticas
de que a utilizacédo da diversidade vegetal existente no sistema cabruca e a
inclusdo de Plantas Alimenticias Nao Convencionais podem ser um importante
instrumento para soberania e seguranca alimentar, além de contribuirem para a
viabilizacdo socioecondmica da agricultura familiar e o desenvolvimento rural
local.

Palavras-chave: Cabruca; Campesinato; Colonialismo alimentar; Heranca
alimentar; PANC.

Abstract

This article aims to analyze aspects that may have influenced the food choices
and habits of the peasant population in the cocoa zone in southern Bahia. To do
S0, it was taken as a base the experiences reported by Josué de Castro, in the
book Geografia da Fome, and Frei Vicente do Salvador, in the book Histéria do

Brasil, in which he describes the diversity of vegetables and the eating habits in
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Bahia, in 1627. In association with these two theoretical references, empirical
observations and field surveys aligned with action research were carried out.
The concepts of food and eating, the origin and possible connections of
colonialism with the main foods consumed by the peasants in the cocoa region
are also discussed, passing through analyses of the contemporary food system
and its relationship with the cultural diversity of the territory. The empirical
scenario researched took place in productive family units inserted in the
cabruca system, a biodiverse agroforestry system. We sought to systematize
theoretical and practical evidence that the use of plant diversity existing in the
cabruca system and the inclusion of Non-Conventional Food Plants can be an
important tool for food sovereignty and security, besides contributing to the
socioeconomic viability of family farming and local rural development.

Keywords: Cabruca; Peasantry; Food colonialism; Food inheritance; PANC.

1. Introducao

A alimentacdo é um elemento basico de sobrevivéncia humana, que
envolve aspectos que vao além da necessidade fisiolégica de nutrir-se.
Alimentar-se é um ato social emblemético, que revela identidades diferentes ao
mesmo tempo em gue estabelece igualdade. Independente do género, da
idade, da situacdo socioeconémica e da etnia, todos (as) temos que exercer
essa atividade. Desta forma, a alimentacdo humanizada e humanizadora em
uma sociedade possui muitos significados, que envolvem as culturas e as
identidades dos seus atores. O artigo aborda fatores culturais e caracteristicas
alimentares da populacdo camponesa na regido sul cacaueira, que
compreende a regiao produtora de cacau do Sul da Bahia. Em 1968, o IBGE
(Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica) mudou a denominacédo desta
regido, que antes era conhecida como “Microrregiao Homogénea Cacaueira”,
para “Regido Cacaueira”, usando como critério a delimitacdo da area de
producéo de cacau e articulando a dimenséo espacial (Trindade, 2011).

Neste sentido, este artigo tem como objetivo analisar e compreender

o significado da comida e as relagdes culturais e identitarias associadas as
praticas alimentares, como também apresentar alternativas para garantir a

soberania e seguranca alimentar das familias camponesas da regiéo sul
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cacaueira da Bahia. Além de buscar entender: por que, num lugar que possui
uma das maiores riquezas e diversidade vegetal do planeta, uma grande parte
da sua populacdo humana passa fome?

Desta forma, a correlacdo entre diversidade vegetal, cultural e
alimenticia pode ser o elo condutor para responder algumas indagacoes
complexas: Quais séo os fatores que levam determinadas familias camponesas
a nao incluir algumas PANC ou Plantas da Agrobiodiversidade na sua
alimentacéo, apesar de conhecé-las? Sera que o fato de algumas plantas
serem culturalmente associadas ao uso eventual em momentos de fome ou
privagcdo faz com que uma parte do campesinato evite 0 consumo dessas
plantas em seu cotidiano? Por que em uma regido rica de alimentos vegetais
(como € o caso da regido cacaueira do sul baiano) a populacao passa fome ou
é subnutrida?

Mais especificamente, analisou-se a dinamica de transformagéo e
permanéncia de tais praticas alimentares, considerando: a articulagao
hereditaria entre o tradicional e 0 moderno; o processo de escolha de alimentos
vegetais e 0s principios que a originam (tais como habitos, tradicao, praticidade
e custo); e os tabus, ou seja, a influéncia dos guardifes da tradicdo na
reproducao do gosto, no processo de significacéo e ressignificacdo da comida
ligadas as praticas, aos saberes e aos habitos do cotidiano.

Para Maciel (2001) a alimentacdo humana pode ser entendida como
um ato cultural, e é possivel pensa-la como um "sistema simbdélico” no qual
estdo presentes cddigos sociais que operam no estabelecimento de relacdes
dos seres humanos entre si e com a natureza. Neste contexto, Woortmann
(2007) afirma que, as escolhas alimentares sdo as formadoras dos habitos e se
constituem em uma parte da totalidade cultural.

E corroborando os conceitos que serdo usados como base, DaMatta
(1986) aponta para uma interessante distingdo entre alimento e comida. Para

ele, esta Ultima é o alimento incorporado em uma cultura. Argumenta o autor:

"Comida ndo é apenas uma substancia alimentar, mas é também um
modo, um estilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de comer define
ndo soO aquilo que é ingerido, como também aquele que o ingere"
(DaMatta, 1986, p. 37).



135

Nesse contexto, pode-se entender que toda substancia nutritiva € um
alimento, mas nem toda comida é alimento. Pois, a comida ndo € apenas uma
substancia alimentar, mas é também um modo representativo da identidade de
grupos, classes e pessoas. A diferenca entre o alimento em sentido biolégico, e
0 mesmo, como cultura, é abordada principalmente por DaMatta (1986),
Flandrin & Montanari (1998), Maciel (2001), Cascudo (2004), Montanari (2008),
Delormier et al. (2009) e Harris (2011).

Crotty (1993) e Delormier et al. (2009) abordam que devem ser
considerados 0s aspectos sociais e culturais, pois o processo de escolha do
alimento, ndo se déa apenas pela escolha nutricional, mas sim pelas influéncias
do convivio social cotidiano, que podem estar presentes nas relacdes com
pessoas proximas, por influéncias externas e por condi¢cdes sociais, que podem
moldar as escolhas alimentares dos individuos.

Para abordar os temas relacionados a alimentacdo ha necessidade de
articular diferentes campos profissionais. Valente (2003) critica a abordagem
alimentar isolada dos trabalhos em cada especialidade e defende a
interdisciplinaridade, uma vez que, de forma isolada cada profissional tende a
ver o problema da fome apenas a partir de suas proprias areas de
conhecimentos, desprezando outras possibilidades.

(...) cada area profissional tende a olhar para a “fome” de um jeito
diferente, e propor a¢8es que decorrem desta visdo. O profissional da
saude “enxerga” desnutrigdo e doencga e propde vacinagao,
saneamento, aleitamento materno etc. O agronomo “diagnostica” falta
de alimentos e prop8e maior producdo de alimentos, ajuda alimentar
etc. O educador vé “ignorancia e habitos alimentares inadequados” e
propde educagao alimentar. Os economistas classicos “identificam”
ma distribuicdo de alimentos e propdem uma melhor politica fiscal,
geracéo de emprego e renda, etc. Os planejadores diagnosticam
“falta de coordenagao” e propdem a criagao de conselhos de
alimentacéo e nutricdo e capacitacdo (Valente, 2003, p. 52).

Consequentemente, € importante desenvolver uma visao integrada
desses aspectos, de modo a enfatizar as relagdes bioculturais que envolvem a

comida.

2. Metodologia
O presente estudo foi baseado nos principios metodoldgicos da

pesquisa-agao, que Thiollent (2011) define como:
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Um tipo de pesquisa social com base empirica que é concebida e
realizada com estreita associacdo com uma a¢ao ou como a
resolucao de um problema coletivo, no qual os pesquisadores e 0s
participantes representativos da situacao ou do problema estao
envolvidos de modo cooperativo ou participativo. (Thiollent, 2011, p.
20)

Na pesquisa-acéo, ao invés da separacao entre sujeito e objeto, ha
uma interacéo entre dois tipos de personagens: os mediadores da pesquisa e
0s atores sociais. Sendo os mediadores da pesquisa os articuladores e
responsaveis pela condug¢do metodoldgica da investigacdo, enquanto os atores
sociais estdo vinculados a acdo, sendo participantes ativos no processo de
leitura, avaliacdo, observacao e problematizacao da realidade local. Nesse
processo, pode emergir um ambiente de cooperagcdo em que, ora 0 autor se
torne coator da acéo, ora o ator se torne coautor da pesquisa (Thiollent, 2011).
A pesquisa foi subdividida em fases ou etapas que séo: a observacao empirica
e deteccédo do problema, a analise e verificacdo de possiveis conhecimentos
sobre a possibilidade de uso de alguns vegetais na alimentagdo, comuns nas
areas de estudo. Para isso foram realizadas oficinas alimenticias e coleta do

material botanico com a indicacdo dos atores locais.

Fase I: Problematizacdo e observacao da reducado alimentar no periodo de
entressafra do cacau

A primeira fase, também denominada de observacgao participante,
iniciou-se através de observacoes diretas de atividades e participacédo das
refeicbes/alimentacdes cotidianas de camponeses que trabalham no cultivo e
producédo de cacau no Sul da Bahia. Desde 2016 a primeira autora deste artigo
passou a fazer parte da categoria de atores estudada, uma vez que &
agricultora e integrante da associacao de agricultores organicos da Rede
Povos da Mata. As observacdes, percepcdes, vivéncias e experiéncias
cotidianas potencializaram o processo de sistematizacao. Os registros e as
percepcdes se deram de forma empirica e estavam relacionadas a caréncia
alimentar, a distribuicdo dos momentos criticos de escassez de alimentos, além
da identificagéo dos alimentos mais consumidos. Esses resultados preliminares
compdem a pesquisa de doutorado da referida autora. E com base nestas
informacdes foram elaboradas estratégias para divulgar e fortalecer o potencial
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de uso dos vegetais na alimentacéo local, tais como as oficinas alimenticias,

palestras, reunides, elaboracao de artigos e participagdo em eventos.

Fase IlI: Oficinas Alimenticias

As oficinas foram usadas como método de avaliacéo e verificacdo de
conhecimento prévio a respeito da possibilidade de consumo de alguns
vegetais. Elas também serviram como ferramentas para buscar entender o
motivo de alguns atores rejeitarem o uso de alguns destes vegetais na sua
alimentacéo. Todo este conjunto de preparos ofereceu a oportunidade de poder
testar se 0s vegetais que eram antes rejeitados poderiam ser aprovados e
aceitos se os preparos fossem diferentes do habitual.

O publico das oficinas foi bastante diverso, desde estudantes do ensino
fundamental e médio, professores, agricultoras e agricultores familiares,
assentados, criancas e adultos, sendo todos integrantes de comunidades rurais
inseridas na area de estudo. Participaram da atividade 500 atores sociais,
distribuidos em doze oficinas, com destaque em uma das oficinas que
contemplou a participacao de cerca de 300 pessoas, no “ll Encontro de
Mulheres da Teia dos Povos: Mulheres na luta por terra, territorio e
Agroecologia”, promovido pela Teia dos Povos no Assentamento Terra Vista,
em Arataca/BA. Todas as oficinas foram feitas atendendo interesses e pedidos
dos atores sociais para a realizagdo. E tiveram como parte integrante da
metodologia, um dialogo inicial falando da importancia das plantas que
comeram na infancia ou sabiam que serviam para comer. Depois saimos para
coletar o material botanico, neste momento todas as indicacfes foram
anotadas, fotografadas. Em seguida iniciou-se os preparos dos pratos, de
maneira que todos participaram e puderam contar sua historia ou lembranca de
alguma comida, tudo de uma forma que o assunto fluisse de maneira natural,
em uma roda de conversa. A mediadora ficou encarregada de anotar as
observacdes e narrativas orais. Os atores sociais ensinaram como eles tinham
comido aqueles vegetais antes e em contrapartida a mediadora ensinou como
preparar molhos, recheios, cremes, refogados, sobremesas, entre outras
receitas e acrescentar aqueles vegetais. As oficinas duravam uma manha e

foram finalizadas com o almogo participativo/coletivo.
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Como parte integrante e principal para o preparo dos pratos nas
oficinas, o material botanico (as PANC) foi cuidadosamente identificado, para

evitar qualquer incobmodo alimentar.

Fase llI: Indicagao e coleta do material botanico e preparo dos pratos

Quando falamos do uso de plantas na alimentacao é importante que o
material seja devidamente identificado, evitando risco a sallde humana. Para
isso, a coleta do material botanico foi realizada com a participacdo da
comunidade, com a presenca de trés pesquisadores (botanicos), com
experiéncia na flora local. As espécies foram selecionadas usando a
abordagem etnodirigida, a qual consiste na indicacéo a partir do conhecimento
manifestado pela populacdo humana local. Para contribuir no enriquecimento
da quantidade de espécies, também foi usada a abordagem quimiotaxonémica
ou filogenética que consiste na selecao de espécies de uma familia ou género
(Albugquergue & Hanazaki, 2006), para as quais se tinha algum conhecimento
de uso na alimentacéo.

Parte do material, a partir da selecéo e determinacéo dos
pesquisadores, passou por identificacao e herborizacdo, conforme as técnicas
descritas por Mori et al. (1989), sendo incorporado ao Herbario CEPEC —
Centro de Pesquisas do Cacau.

Os vegetais coletados foram usados nos preparos dos pratos
consumidos nas oficinas. Os ingredientes usados para compor os pratos foram
sempre selecionados como forma de apresentar uma nova possibilidade de
consumo que nao remetesse as lembrancas de pratos consumidos em
momentos de escassez alimentar. Pois, muitas destas recordacfes podem ter

origem histérica baseada na construcao da escolha ou rejeicao dos alimentos.

3. Influéncia histérica na escolha alimentar

A alimentacg&o no Brasil tem suas raizes nos povos originarios e nas
influéncias das culinarias ibérica e africana, entre outras. Além disso, varios
tipos de alimentos foram trazidos de outros continentes.

O relato de Salvador (1627) nos auxilia na compreensao dos habitos

alimentares formados no Brasil Colonial, mostrando que o colonizador europeu
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estabeleceu uma relagéo etnocéntrica com o territério natural americano, com
reflexo na alimentag&@o. No século XVI, apesar de o Brasil possuir uma grande
diversidade biolégica em sua flora e fauna, os colonizadores ndo encontravam
nesta colbnia os alimentos que estavam habituados a consumir na peninsula
ibérica (Salvador, 1627). Vivenciavam assim uma realidade que podemos
denominar como “escassez cultural” de alimentos, pois apesar da existéncia de
uma diversidade de vegetais nativos no Brasil, que poderiam ser usados na
alimentacdo, a falta de costume e conhecimento limitava, e ainda limita, seu
uso até os dias atuais.

Muitas vezes os colonos rejeitavam novos alimentos, de modo a evitar
mudancas drasticas em seus habitos alimentares. Talvez considerassem 0s
alimentos originarios da col6nia inferiores para o consumo dos europeus, ou
mesmo tivessem medo de serem envenenados ao consumirem plantas
conhecidas apenas pelos indigenas e/ou negros escravizados. Neste sentido,
uma planta bastante conhecida é a mandioca, que requer cuidados especificos
no seu preparo, devido ao acido cianidrico (HCN) que, dependendo da
guantidade, pode levar a morte. Esses aspectos dos padrdes culturais
alimentares sdo também tratados por Sahlins (2003) ao chamar a atencédo para
o fato de que as explicacdes baseadas no determinismo cultural®*serem
insuficientes quando deixam de considerar a sobrevivéncia e, portanto, a
continuacéo da espécie, como por exemplo, fazer a distin¢do entre alimentos
comestiveis e ndo comestiveis. Esses fatos podem explicar a grande
quantidade de vegetais trazidos para cultivo na colénia, possibilitando uma
suavizacdo nas mudancas alimentares pelas quais passaria 0 europeu no
Brasil colonial. O relato seiscentista do Frei Vicente do Salvador deixa clara
esta tendéncia de evitar mudancas abruptas na alimentacéo das pessoas de

origem europeia naquela época:

Das arvores e plantas frutiferas, que se cultivam em Portugal, se ddo
no Brasil as de espinho com tanto vico, e fertilidade, que todo o ano
hé laranjas, limdes cidras e limas doces em muita abundancia. Ha
também romas, marmelos, figos e uvas de parreira, que se vindimam
duas vezes no ano; e na mesma parreira / se querem / tem
juntamente uvas em flor, outras em agraco, outras maduras, se as

® Express3o que se refere & visio de que o desenvolvimento, a psicologia e o comportamento humano
seriam determinados pela cultura, com pouca ou nenhuma contribuicdo de fatores biologicos e
psicol 6gicos.
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podam a pedacos em tempos diversos... H4 muitas melancias e
abdéboras de Quaresma, e de conserva muitos meldes todo o verao
tdo bons, como os bons de Abrantes, e com esta vantagem que la
entre cento se ndo acham dois bons, e c& entre cento se ndo acham
dois ruins. Finalmente se da no Brasil toda a hortalica de Portugal,
horteld, endros, coentro, segurelha, alfaces, celgas, borragens, nabos
e couves, e estas s6 uma vez se plantam de couvinha, mas depois
dos olhos, que nascem ao pé, se faz a planta muitos anos, e em
poucos dias crescem e se fazem grandes couves: além destas ha
outras couves da mesma terra, chamadas taiobas, das quais comem
também as raizes cozidas, que sdo como batatas pequenas
(Salvador, 1627, p. 10).

Com a introdugdo de um grande numero de pessoas em um novo
ambiente cultural, foram necessérias adaptacdes e ajustes alimentares. Outra
fortissima influéncia na alimentacé&o brasileira foi a dos africanos escravizados,
especialmente quando lhes eram destinadas pequenas parcelas de terra, nas
quais eles podiam cultivar alimentos de seu interesse de consumo. Assim, 0S
pequenos plantios de subsisténcia, além de contribuirem para reduzir os custos
dos fazendeiros complementando a alimentacéo fornecida pelos senhores,
criavam um espaco proprio para as pessoas escravizadas, contribuindo do
ponto de vista dos senhores escravocratas, para a prevencao de fugas e
revoltas (Guimaraes & Reis, 2007).

Talvez este seja um dos fatos que explica a riqgueza que encontramos
hoje de plantas de origem africana no Brasil, devido a possibilidade de cultivar
algumas rocas com alimentos preferidos, que os escravizados conseguiram
transportar na diaspora. Isso também permitiu a insercao de algumas
peculiaridades das praticas alimentares africanas na formacéo da comida
brasileira (Freyre, 2003; Cascudo, 2004).

Com a chegada da Corte Portuguesa, em 1808, segundo Holanda
(1995) e Cascudo (2004), ocorreram muitas mudancgas na alimentagao dos
mais ricos. Criaram-se modismos ligados ao consumo de produtos importados
da Europa e, especialmente, ao estilo francés de comer. Novos cozinheiros
foram trazidos ao Brasil, bem como varios produtos importados a exemplo de
conservas, doces, frutos processados, salsichas, presuntos, manteiga, queijo,
cha e temperos. Todo este processo causou novas mudancas no padréao
alimentar, como a substituicdo da gordura pela manteiga francesa nas frituras
diversas, a reducao do consumo da feijoada e dos guisados, do uso da pimenta

e de outros condimentos picantes. Tudo isso agiu no sentido da
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desafricanizacdo da mesa brasileira, que até os primeiros anos de
independéncia esteve sob maior influéncia da Africa e da riqueza dos frutos
indigenas (Freyre, 2003).

Essa diversidade e rigueza nativa de alimentos indigenas séo descritas
com detalhes por Salvador (1627), desde a conhecida farinha de mandioca
(Manihot esculenta Crantz), além da variedade de frutos nativos usados na
alimentacdo. Alguns destes vegetais sdo atualmente pouco conhecidos e
consumidos pela populacéo local, fato que nos leva a considera-las como
Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC). No trecho a seguir € descrita

a importancia da mandioca (planta nativa) na alimentacao:

[...] o ordinério e principal mantimento do Brasil € o que se faz da
mandioca, que sdo umas raizes maiores que nabos e de admiravel
propriedade, porque se as comem cruas, ou assadas sdo mortiferas a
peconha, mas raladas, espremidas e desfeitas em farinha fazem
delas uns bolos delgados, que cozem em uma bacia, ou alguidar, e
se chamam beijus, que é muito bom mantimento, e de facil digestao,
ou cozem a mesma farinha mexendo-a na bacia como confeitos, e
esta se a torram bem, dura mais que os beijus, e por isso é chamada
farinha de guerra, porque os indios a levam quando vao a guerra
longe de suas casas, e 0os marinheiros fazem dela sua matalotagem
daqui para o reino (Salvador, 1627, p. 11).

Outra forma de preparo e consumo da mandioca que até hoje é
pouco divulgada é a pub& ou carima, feita a partir da fermentacéo da mandioca
por sete dias. Além disso, as folhas da mandioca, que apesar de muito toxicas,
podem ser consumidas apds seu cozimento por varios dias, compondo o
principal ingrediente da chamada mani¢oba, comida que lembra uma feijoada
devido aos condimentos e carnes colocadas no seu preparo. No trecho a seguir

tais tipos de consumo, no século XVII, sdo descritos com mais detalhes:

Outra farinha se faz fresca, que ndo é tdo cozida, e para esta/se a
guerem regalada / deitam primeiro as raizes de molho, até que
amolecam, e se fagcam brandas, e entdo as espremem etc., e se
estas raizes assim moles as pdem a secar ao sol chama-se carima, e
as guardam ao fumo em cani¢cos muito tempo, as quais, pisadas se
fazem em po téo alvo como o da farinha de trigo, e dele amassado
fazem péo, que se é de leite, ou misturado com farinha de milho, e de
arroz, € muito bom, mas estreme € algum tanto corriento; e assim o
para que mais 0 querem € para papas, que fazem para os doentes
com agucar, e as tem por melhores que tisanas, e para 0s saos as
fazem de caldo de peixe ou de carne, ou s6 de agua, e esta é a
melhor triaga que ha contra toda a pe¢onha, e por isso disse destas
raizes, que tinham propriedade admiravel, porque sendo cruas
mortifera pegconha, s6 com um pouco de agua e sal se fazem
mantimento e salutifera triaga: e ainda tem outra a meu ver mais
admiravel, que sendo estas raizes cruas mantimento com que
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sustentam e engordam cevados e cavalos, se as espremem e lhe
bebem s6 0 sumo morrem logo, e com ser este sumo téo fina
peconha, se o deixam assentar-se coalha em um polme, a que
chamam tapioca, de que se faz mais gostosa farinha, e beijus, que da
mandioca, e cru é bela goma para engomar manto (Salvador, 1627,
p. 11).

Entre os frutos relatados por Salvador (1627) esta o caragata (Bromelia
Sp.), que produz frutos doces e suas folhas armazenam uma quantidade
significativa de agua, a ponto de serem utilizadas pelos viajantes como fonte de
agua potavel. As palmeiras, por sua vez, apresentavam um aproveitamento
ainda maior, pois delas se podiam usar os frutos, o palmito, o azeite (que servia
tanto para comer, quanto para manter as lamparinas acesas), além da
utilizacao de suas palhas nas coberturas das casas. Também séo
mencionados pelo autor, as macgarandubas (Manilkara sp.), 0s jenipapos
(Genipa americana L.), os cajueiros (Anacardium occidentale L.), os maracujas
(Passiflora sp.), os ananases, (Ananas sp.)e as taiobas (Xanthosoma sp.).

Além dos destaques para as favas e feijdes nativos:

Fazem-se favais de favas e feijoes de muitas castas, e as favas
secas sao melhores que as de Portugal, porque nao criam bicho, nem
tem a casca tdo dura como as de |4, e as verdes ndo sao piores. A
sua rama é a modo de vimes, e se tem por onde trepar faz grande
ramada (Salvador, 1627, p. 09).

Uma das arvores mencionada no relato de Salvador (1627) foi a
referida sapucaia (Lecythis pisonis Cambess), planta conhecida na regiéo sul
cacaueira e com grande potencial para o consumo comercial, porém suas

sementes ainda hoje, sdo pouco consumidas sendo considerada uma PANC.

Outras arvores se estimam ainda que agrestes, por seus saborosos
frutos, que sdo inumeraveis, as que frutificam pelos campos, e matos,
e assim ndo poderei contar sendo algumas principais, tais sao as
sapocaias de que fazem os eixos para as moendas dos engenhos,
por serem rigissimas, direitas e tdo grossas como tonéis, cujos frutos
sdo uns vasos tapados, cheios de saborosas améndoas, 0s quais
depois que estdo de vez se destapam, e comidas as améndoas
servem as cascas de gréos para pisar adubos... (Salvador, 1627, p.
09).

As influéncias culturais nos habitos alimentares na metade do
século XIX continuaram, principalmente com a chegada de mais imigrantes no
territorio brasileiro, como os italianos, os aleméaes, os espanhdis, 0s japoneses
e os sirio-libaneses, incorporando novos elementos a culinaria brasileira
(Flandrin & Montanari, 1998; Cascudo, 2004; Maciel, 2004; Mascarin, 2015).
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Freyre (2003) destaca o processo de mudanca na alimentacdo com a inclusao

de novos elementos:

Em vez do alud, da garapa de tamarindo, do caldo de cana — o cha a
inglesa; em vez de farinha, do pirdo ou do quibebe — a batata
chamada inglesa. Juntando-se a tudo isso o requinte do gelo.
Manteiga francesa, batata inglesa, cha também a inglesa, gelo
(Freyre, 2003, p. 517).

Por consequéncia, novos elementos foram sendo incorporados aos
hébitos alimentares brasileiros (Freyre, 2003). Com isso o0s alimentos nativos
inicialmente utilizados na alimentagcéo foram sendo substituidos pelas iguarias

consideradas modismos alimentares.

O péo foi outra novidade do século XIX. O que se usou nos tempos
coloniais, em vez de péo, foi beiju de tapioca ao almocgo, e ao jantar a
farofa, o pirdo escaldado ou a massa da farinha de mandioca feita no
caldo do peixe ou da carne. O feijao era de uso cotidiano. Comuns,
como ja dissemos, as feijoadas com carne salgada, cabeca de porco,
lingliiga, muito tempero africano; e mais comuns do que durante o
século XIX, as verduras e 0s vegetais, tdo caracteristicos da
alimentacgdo africana. Com a europeizacdo da mesa € que o brasileiro
tornou-se um abstémio de vegetais; e ficou tendo vergonha de suas
mais caracteristicas sobremesas - o mel ou melado com farinha, a
canjica temperada com agucar e manteiga. SO se salvou o doce com
queijo. E que a partir da Independéncia os livros franceses de receita
e de bom-tom comecaram o seu trabalho de sapa da verdadeira
cozinha brasileira; comecou o prestigio das negras africanas de forno
e fogao a sofrer consideravelmente da influéncia européia ( Freyre,
,2003, p. 517).

Porém, no século XX, o chamado hibridismo alimentar passa a ser
devido a influéncia da globalizacdo. Ao facilitar a divulgacao, o transporte e a
aquisicdo de alimentos de outros paises, esse processo propiciou a introducéo
constante de novas praticas, habitos alimentares e a busca por alimentos
processados e industrializados.

Nas sociedades contemporaneas, as mudancas nos padrdes de
alimentagdo podem ser observadas a partir na ocidentalizagéo da dieta.
Segundo Carneiro (2003), a globalizagcéao contribuiu na mudanca dos habitos
alimentares e para a incorporacéo dos fast foods, como o auxilio do marketing
das grandes empresas transnacionais, além das transformacdes na producéo e
no processamento dos alimentos. Nesta conjuntura, a partir da segunda
metade do século XX os mais pobres, incorporaram ao seu cardapio novos
alimentos com precos mais acessiveis, a base de gorduras vegetais e acucares

refinados simples, a exemplo de produtos de biscoitos, margarinas e
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refrigerantes. Drewnowski & Popkin (1997), destacam que o incremento na
producdo de gorduras vegetais foi responsavel em grande parte pelas
mudancas alimentares nos paises em desenvolvimento.

Neste contexto de escolhas, mudancas e/ou permanéncias nos habitos
alimentares das familias rurais, desde a colonizacdo até os dias atuais,
constata-se a existéncia de fatores culturais que podem ter influenciado as
decisbes de aceitacao ou rejeicdo alimentar da comunidade camponesa.

4. Alimentacdo na regido sul cacaueira: reflexdes a partir da Geografia

da Fome de Josué de Castro

Josué de Castro (1965), em seu livro Geografia da Fome, analisa a
importancia que representou o Mapa da Fome no Brasil e coloca a regido de
cultivo do cacau na Bahia como uma das regides que apresenta um regime
com insuficiéncia energética, com escassez de “alimentos nutricionais” e com
uma “terrivel monotonia alimentar” dos seus componentes habituais. Este € um
ponto extremamente importante para ser abordado, pois esta regiao foi
comparada a regides canavieiras, caracterizadas por extrema deficiéncia
alimentar. Provavelmente, fatores culturais e histéricos podem nos ajudar a
esclarecer como regides de climas e vegetacdes distintas podem apresentar
populacdes com deficiéncias e culturas alimentares similares.

Na obra Geografia da Fome, o autor abordou o lado da geografia
humana e da sociologia baseado nos estudos de Vidal de La Blache, Max
Sorré e Ratzel. Onde deixou evidente em um chamado “Mapa da Fome” a
realidade alimentar e caréncia nutricional que dividia o pais em cinco regides,
considerando que a fome ndo é apenas uma questado nutricional, mas que
envolve fatores sociais, culturais e politicos.

Para entender melhor veremos o0 mapa com uma abordagem geral das
cinco “areas culturais” analisadas na obra: Amazoénia, Area da Mata do
Nordeste, Sertdo do Nordeste, Centro-Oeste e Extremo-Sul, sendo que apenas
as trés primeiras foram consideradas como areas criticas da fome no pais
(Figura 1).
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Figura 1 — Areas alimentares do Brasil

Nos relatos de Castro (1965), a alimentacdo do brasileiro se mostrava
impropria em toda a extensao do territério nacional, apresentando-se em regra
insuficiente, incompleta ou desarménica, arrastando o pais a um regime
habitual de fome, seja de fome epidémica, como na area do sertdo, exposta as
secas periodicas, ou fome endémica como as areas do Nordeste agucareiro e
da monocultura do cacau. O autor apresenta uma realidade que, mesmo
descrita nos anos 1960, possui um cunho extremamente atualizado para os
tempos presentes na regido Sul Cacaueira.

Quando falamos da regido de cultivo do cacau no Sul da Bahia,
considera-se a faixa de Mata Atlantica que € uma das zonas consideradas com
maior diversidade vegetal do mundo. Porém, quando é feita a comparacao
como uma zona semiarida no que se refere a falta de alimento surge a
necessidade de compreender melhor a seguinte questao: por que, num lugar
gue possui uma das maiores riquezas e diversidade vegetal do planeta, uma
grande parte da sua populacdo humana passa fome? Provavelmente, para

entender seja necessario considerar um conjunto de fatores, tais como o0s
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culturais e identitarios, pois parte desta populacdo camponesa que hoje mora
nesta regido é formada por pessoas vindas da regido semiérida do pais, em
busca de condi¢bes melhores de vida, fugindo da seca. Estas pessoas
trouxeram seus habitos alimentares, que possuiam como base feijdo, a farinha
de mandioca, o charque, o acucar, a carne de gado e o toucinho, habitos estes,
como mencionado anteriormente, herdados do periodo colonial, que envolvem
a formacéo cultural e o processo de escolha alimentar. No trecho a seguir,

Josué de Castro descreve a situacao:

O fenbmeno faz com que, sob o ponto de vista alimentar, a zona do
cacau e a zona do acglcar constituam um s6 tipo de area de
alimentagdo. Sendo que, conforme observou aquele investigador
[Vasconcellos Torres], a carne entra na racdo em quantidade
insignificante, apenas para dar gosto a comida. E ndo poderia ser de
outro modo, em vista dos salarios extremamente baixos que aquela
gente recebe pelo trabalho e com todo o abastecimento de carne se
fazendo a custa de gado vindo de outras zonas ou de charque
também importado de regibes distantes. (Castro, 1965, p. 143).

Vale ressaltar que tais habitos alimentares dos camponeses desta area
de cacau, se estendem até os dias atuais. Com base na comparacéo das
condi¢cBes alimentares mais ou menos idénticas, apresentadas na area do
acucar, vemos que a area cacaueira do Sul da Bahia possui até hoje, um
mesmo tipo de regime alimentar, que segundo Castro (1965, p. 170), “precario
€ com as mesmas calamitosas consequéncias”.

Podemos ressaltar que devido a composicdo da comunidade
camponesa envolvida na producao e cultivo de cacau desta area, ser em sua
grande maioria de pessoas vindas da regido semiarida do pais, muitos
conhecimentos dos indigenas que viviam nesta zona de Mata Atlantica, com
relacdo aos vegetais nativos usados na alimentacéo se perderam ou séo
menosprezados por serem considerados alimentos de baixo status social,
chamados de comida de pobre.

Embora as consideracfes as condi¢des alimentares sejam as mesmas
nas duas areas, 0 mecanismo que deu origem a forma de cultivo apresenta
algumas diferencas. Um dos fatos intrigantes, para que o sul da Bahia n&o
tenha se tornado uma grande area de cultivo de cana-de-acucar foi a
resisténcia dos indigenas da etnia Aimores, pois ndo se sucumbiram a

escravidao e impedindo a derrubada de novas areas de floresta para o
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aumento das areas dos engenhos, como se observa no trecho seguinte, do

Frei Vicente do Salvador:

Mas néo foi este 0 mal desta capitania, sendo a praga dos selvagens
Aimorés, que com seus assaltos cruéis, fizeram despovoar os
engenhos, e se hoje estdo ja de paz, ficaram os homens tao
desbaratados de escravos, e mais fabrica, que se contentam com
plantar mantimento para comer (Salvador, 1627, p. 28).

Quando comparado as areas canavieiras e de cabruca observa-se que
0 processo de devastacao da floresta foi em escala menos intensa do que na
zona agucareira, pois geralmente, muitas fazendas praticavam o processo do
“cabrocamento”, cujo processo se baseia no raleamento da floresta, deixando
as arvores maiores para servir como fonte de sombra no cultivo do cacau.
Devido ao tipo de manejo, esta regido se tornou uma extensa area de
conservagao da socioagrobiodiversidade, desenhada em diferentes mosaicos
de sistema agroflorestal. E uma das fun¢des do sistema cabruca (sistema
agroflorestal local), que talvez ndo seja tdo aproveitado quanto deveria, seria
como banco de biodiversidade para as populacfes humanas locais. Neste
arranjo complexo e diverso podemos perceber que mesmo em areas de cultivo
de cacau, existe uma elevada riqueza de espécies cultivadas, espontaneas,
exoticas e nativas, que podem ser usadas para varias funcdes - desde
ornamentais, arboreas, medicinais, condimentares, alimentacédo, entre outras
Neste artigo, também propomos a problematizacdo do lugar das PANC na
construcdo da Soberania e Seguranca Alimentar e aprofundar a compreensao
sobre os motivos destas plantas serem geralmente negligenciadas na
alimentacéo. Desta forma, Brack (2016) considera que a manutencédo do cultivo
e a utilizacdo das PANC junto aos sistemas agroalimentares de populacdes
tradicionais e agricultores familiares pode ser uma forma de afirmacéo da
autonomia e dos conhecimentos acumulados por essas comunidades sobre
essas espécies. Este é um fator importante para garantir o acesso das familias
a uma dieta saudavel e adequada, em consonancia com as tradi¢des locais.

Todavia as areas de cultivo do cacau, segundo Pierre Monbeig (1937),
no que diz respeito ao latifundiarismo, o cacau seguiu a mesma tendéncia
avassalante da cana, pois 0s proprietarios de cacauais eram diretamente
associados as sociedades estrangeiras, suigas e inglesas, que exploram as

industrias do cacau. Segundo o0 mesmo autor, sao todos “agambarcadores de
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terras”, possuidores quase sempre de varias plantagdes, formando uma
agricultura chamada de agricultura mercantil. O trecho a seguir, Castro (1965),

detalha esta tendéncia:

A verdade é que sao eles negociantes e nao agricultores, vivendo sua
vida de nababos nas cidades e mesmo na capital da Republica, a
custa das sementes do cacau que continuam funcionando em seus
esquemas econdmicos como moeda corrente, COmo no império
Asteca, dos tempos de Montezuma. (Castro, 1965, p. 172).

Este regime agricola monocultor e latifundiério levava as populacées
locais a uma baixa qualidade de vida, com baixos salarios pagos pelos
produtores de cacau, muitas vezes, na forma de géneros alimenticios de

segunda classe. Josué de Castro descreve a situacdo da seguinte maneira:

Tais salarios, associados a quase auséncia de recursos alimentares
préprios da regido, desde que o cacau absorve todo o trabalho
agricola, conduzem fatalmente as popula¢des da zona a um regime
deficitario. Regime de feijdo, farinha, charque, café e aglcar. Sem
leite, sem verdura, sem frutas, sem carne verde. Regime cujas
gualidades e defeitos j& conhecemos bem e do qual resulta um nivel
sanitario baixissimo nesta area (Castro, 1965, p. 172).

Devemos relativizar essa suposta “auséncia de recursos alimentares
préprios da regido”, descrita por Castro (1965). Uma vez que se trata de uma
regido cujas florestas apresentam altissima diversidade vegetal, as plantas que
ali ocorrem representam uma vasta fonte de alimentos em potencial. Mais de
meio século depois da publicagdo de “Geografia da Fome” vivemos ainda em
situacdo de elevada desigualdade social. Todavia, ao longo desse periodo,
tornou-se frequente o debate sobre as PANC, Plantas da Agrobiodiversidade e
conceitos analogos. Esse debate podera nos auxiliar no reconhecimento de
que os ditos “recursos alimentares préprios da regidao” ndo sao tado escassos
como pensava Castro (1965), mas que podem estar relacionados - de forma

direta e indireta - com habitos e culturas alimentares.

5. Alimentagéo e Cultura: Alimentos Aceitos e Rejeitados

Os sistemas alimentares sao formados por um conjunto de
conhecimentos herdados e transmitidos de geracdo em geragao, que incluem o
saber-fazer, o gosto, as regras e a aceitagdo ou rejeicao do alimento. Poulain &

Proenca (2003) afirmam que esses conhecimentos se definem,
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concomitantemente, como sistemas de cédigos simbdlicos que retratam os
valores de um grupo humano, participando da construcao de identidades
culturais.

Na concepcédo de Poulain & Proenca (2003), nesses sistemas o
alimento estd em movimento desde a producéo agricola até a escolha e
elaboracdo de uma refeicdo, e também nas regras que envolvem escolhas,
preparacao e consumo. Em um sentido semelhante Sahlins (2003) define como
sistema culinario, um conjunto de ingredientes e técnicas que sdo empregadas,
ou seja, ha uma “razéo cultural em nossos habitos alimentares”. Pelas
definicbes abordadas, percebe-se que as questdes que envolvem a
alimentacao ou a culinaria séo estabelecidas pelas caracteristicas e regras
mais ou menos comuns adotadas por grupos de pessoas e pela sociedade
mais ampla a qual pertencem.

Para Helman (1994), é a cultura local que assume maior peso no
processo de decisfes alimentares. E ela que, primeiramente, define as regras
alimentares, cabendo-lhe assim, determinar: Quem prepara e quem serve 0
alimento para quem? Quais individuos ou grupos comem reunidos? Onde e em
gue ocasides a ingestdo do alimento acontece? Devem ser consideradas as
guestdes culturais que, em funcao de diversos fatores, podem gerar rejeicéo a
determinadas praticas alimentares. Um exemplo disso € a atribuicdo dada a um
determinado alimento ou prato como sendo “exético”, porém, exético aos olhos
de quem nao esta habituado a consumi-lo.

Alguns exemplos de aceita¢do ou rejeicdo associada a forma de consumo
podem ser observados nas Plantas Alimenticias Ndo Convencionais,
conhecidas pela sigla PANC e ja mencionadas neste artigo. Segundo Kinupp &
Lorenzi (2014), trata-se de um conjunto de espécies vegetais que podem incluir
plantas nativas, exdticas, espontaneas, silvestres ou cultivadas, presentes em
diversas regides e que influenciam a cultura alimentar de populac¢des
tradicionais e regionais. Esse conjunto de plantas que néo séo consumidas de
forma convencional também pode ser denominado de “Plantas Alimenticias da
Agrobiodiversidade” (Brack, 2016). Muitas das espécies de PANC sao
conhecidas ao longo de varias geracdes humanas e, mesmo assim, ainda sao

alvos de preconceitos.
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Algumas PANC séo, as vezes, consideradas como plantas da fome,
por serem mais consumidas em periodos de escassez alimentar. Neste
sentido, Harris (2011) lembra que a espécie humana, por ser onivora, possuli
capacidade de ingerir alimentos tanto de origem animal, quanto vegetal. Ao
mesmo tempo, alguns alimentos podem ser desprezados por determinadas
sociedades e apreciados por outras, sendo que as raz0es para a apreciagao ou
a rejeicdo de um alimento transcendem a mera adaptabilidade fisiol6gica de
digestdo. Os alimentos rejeitados por razdes culturais ou sociais tornam-se
aceitos para consumo em caso de escassez, ou seja, em caso de fome
extrema (Harris, 2011).

Com base em fatores de aceitacao e rejeicdo dos alimentos, Garcia et
al. (2016) esclarece que os comportamentos culturais se formam através dos
costumes e aprendizados. Muitas vezes, a preferéncia alimentar sera pelo
alimento conhecido ao invés do novo ou exético. Diversos fatores podem
influenciar o posicionamento de aceitar ou rejeitar um mesmo alimento, pois ele
pode assumir diferentes sabores e aspectos dependendo da forma como é
preparado. Neste sentido, para inclusdo de novos elementos na alimentacao
seria necessario relativizar a questao do gosto e do habito alimentar, ja que
apesar de tenderem a ser tradicionais, é possivel muda-los, ou incorporar
novas percepcdes por meio de significados simbdlicos (status, curiosidade pelo
novo, para se inserir num determinado grupo de interesse). A imposicdo de um
determinado alimento, ou o convencimento em adota-lo, pode também ocorrer
de forma velada, utilizando-se campanhas com os grupos locais e/ou através
da midia (como ocorre em relacao a varios alimentos que passam a ser
consumidos, sobretudo, pelas criancas a partir de campanhas publicitarias,

muitas vezes, utilizando-se argumentos apelativos).

6. Resultados e discussao

As PANC podem atender a este apelo das midias convencionais e ser
introduzidas em receitas convencionais e de facil aceitacdo, como também em
receitas mais elaboradas dependendo do publico consumidor. Todos os
vegetais utilizados nos preparos dos pratos foram coletados no momento das

oficinas alimenticias. Os atores sociais no momento da visita guiada
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(caminhada transversal realizada no sistema cabruca) indicaram as plantas que
eram conhecidas por eles como comestiveis. E para enriquecer a quantidade
de espécies que podiam ser usadas, os coordenadores/mediadores das
oficinas apontaram outras plantas que também eram comestiveis e que
estavam taxonomicamente proximas aos grupos apontados pelos atores
sociais.

A maioria dos informantes narraram que as plantas escolhidas por eles
tinham uma relacdo com periodos de privacéo alimentar (fato que ja tinha sido
relatado nos momentos das observacdes empiricas). Para evitar que as
oficinas e as PANC fossem fonte de lembrancas tristes, os cerca de cento e
vinte (120) pratos montados nas oficinas ganharam sabores, condimentos e
aparéncias, muito diferentes das receitas que eles descreveram terem comido
antes.

Segundo relatos dos participantes, as receitas que faziam eles se
lembrarem de um periodo de escassez eram pratos basicamente sem
temperos, cozidos com agua e sal, raramente eram colocados temperos verdes
(coentro), cebola e alho. A maioria das vezes eram folhas ou frutos verdes
(como jaca ou banana) cozidos, para serem comidos puros ou misturados com
farinha de mandioca (quando este ingrediente estava presente). Ao pensar na
forma de preparo destes alimentos, consumidos por muitas destas pessoas em
situacdes de escassez, lembram-se da mistura que costumam fazer para
alimentar os porcos, chamada de “lavagem”. Também €& importante ressaltar
que varios dos vegetais, que atualmente sdo amplamente usados na
alimentacdo humana, foram rejeitados por muito tempo, por serem
considerados alimentos de animais. Um exemplo seria a batata “inglesa”, a
batatinha (Solanum tuberosum L.), nativa da América do Sul e levada para a
Europa para alimentar animais, que, posteriormente, passou a ser consumida
pela populag&o no periodo de escassez alimentar, durante o periodo de guerra,
pds-guerra e nas longas viagens maritimas.

Mesmo com uma memodria afetiva nao muito agradavel relacionada a
alguns vegetais, quase todos os quinhentos (500) participantes das oficinas,
provaram e aprovaram os pratos. Apenas duas pessoas rejeitaram por motivos
religiosos os pratos feitos com a urtiga (Urera bacifera (L.) Gaudich. ex Wedd.)
e 0 mamao verde (Carica papaya L.). Até mesmo 0s vegetais que traziam
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memorias de épocas dificeis (escassez), citados pelos participantes que “néo
comiam mais por nao estarem passando fome”, ou que, “s6 na infancia a mae
fazia por n&o ter opg¢ao”, foram aceitos e aprovados nas receitas/pratos
oferecidos ao longo das oficinas. Na figura 2, € possivel visualizar as fotos de
alguns pratos com receitas elaboradas nas oficinas com a participacdo da

comunidade local na preparacgéo e ajuda na escolha das espécies vegetais.
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Figura 2: A-B Jaca verde (Artocarpus heterophyllus Lam.), A- moqueca de jaca verde, B-
rocambole salgado de jaca verde com fatias de bacon; C- Pseudocaule de banana (Musa
paradisiaca L.), strogonoff do pseudocaule da bananeira com carne; D- Folhas de batata-doce
(Ipomoea batatas (L.) Lam.), refogado de folhas de batata-doce com carne seca; E- Palmito de
dendé (Elaeis guineensis Jacq.), lasanha de palmito de dendé com chips de banana da terra
verde; F- Taioba (Xanthosoma taioba E.G.Gong.), taioba com molho branco grelhado; G- Bredo

de espinho (Amaranthus spinosus L.), bredo de espinho com creme de queijos gratinado; H-
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Beldroega (Talinum triangulare (Jacq.) Willd.), suflé de beldroega; I-J Feijdo guandu (Cajanus
cajan (L.) Huth) feijdo guandu-preto com carnes secas, J — Dente de ledo (Taraxacum officinale
F.H. Wigg.) feijdo guandu com dente-de-ledo; K — Erva-de-jabuti (Peperomia pellucida (L.)
Kunth ) e carambola (Averrhoa carambola L.), salada de erva-de-jabuti com carambola, L-
serralhinha (Emilia fosbergii Nicolson), moranga com serralhinha e creme de queijos, M- ora-
pro-nébis (Pereskia aculeata Mill.), bolinho de arroz com ora- pro-nébis; N- O cacau
(Theobroma cacao L.), sorvete com biomassa de banana verde e massa de améndoas de
cacau e nibis; O — mel de cacau, o0 néctar da améndoa de cacau fresca ; P- Araca-boi (Eugenia
stipitata McVaugh), Mousse de aracé-boi com cobertura de massa de améndoa de cacau.
FOTOS: Primeira autora / Exceto FOTOS: D e O: J. Jardim

De acordo com nivel de aceitacdo das PANC nas oficinas podemos
indicar que um dos fatores que levaram a populagéo local abandonar ou usar
poucos desses vegetais pode ser a forma de preparo, muitos dos pratos
relatados por eles, remete a escassez de ingredientes que pudessem dar-lhes
sabores. Outro fator € a vergonha de comer vegetais relacionados aos pobres,
segundo alguns atores: “s6 pobre come jaca verde ou banana verde”, por
exemplo. Quando estes vegetais foram preparados nas oficinas com
ingredientes “mais sofisticados" ou com nomes de comidas famosas e que
remetem a status sociais, normalmente, foram amplamente consumidos, sem
rejeicdo. Até mesmo 0s mais jovens que costumam ndo gostar de vegetais
aceitaram e aprovaram todos o0s pratos preparados nas oficinas. A PANC urtiga
(Urera bacifera) foi a Unica que nenhum dos participantes ainda nao tinha
comido. Usar a urtiga na alimentacéo, talvez tenha causado certo espanto, por
ser considerada por eles como um vegetal que provoca uma sensacao de
gueimadura na pele. A PANC mais conhecida e que remeteu 0s atores sociais
as memorias afetivas positivas foi a taioba (Xanthosoma taioba), muito usada
no periodo da Semana Santa.

Muitas das espécies com potencial para uso na alimentacdo humana tém
sido desprezadas ou subaproveitadas. H4 casos em que se usam apenas
algumas partes das plantas, desperdicando-se outras partes, talvez devido a
falta de conhecimento sobre o0 modo de preparo, sabor e teor nutricional. Na
tabela 1 apresentamos algumas PANC usadas nas oficinas e que podem ser

produzidas no campo e nas cidades e que sdo encontradas em quintais e
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areas manejadas no sistema cabruca, além de formas alternativas de usos na

culinaria, visando a seguranca e soberania alimentar.

Tabela 1 - Lista de algumas Plantas Alimenticias Nao Convencionais: indicadas pelos atores

sociais e mediadores, usadas nas oficinas e sugestdes de possiveis preparos.

Nome cientifico Nomes populares Possibilidade de consumo
Acnistus arborescens (L.) | Fruta-de-sabia Geleia, suco, molho, frisante,
Schitdl mousse, licor
Amaranthus deflexus L. caruru, bredo Refogado, cozido, recheio, pdo
Amaranthus spinosus L. caruru-de-espinho, Refogado, cozido, recheio, pao,
bredo-de-espinho no bolinho de arroz
Anredera cordifolia (Ten.) | bertalha-coracao, Tuberas subterraneas e aéreas,
Steenis bertalha puré, pao, fritas e a folha
refogada, recheio
Artocarpus altilis Fruta-pao Bolo, puré, péo, refogado, com
(Parkinson) Fosberg coco, cozido com verduras e
carnes, mingau, massa de
nhoque
Artocarpus heterophyllus | Jaca, jaqueira, jaca- Moqueca, rocambole salgado,
Lam. mole, jaca-dura, jaca pastel, empadéo, recheios em
manteiga geral, sementes cozidas, torradas
em bolo, p&o, arroz, barra de
cereais
Averrhoa bilimbi L. Bilimbi, biri-biri Geleia, suco, salada, picles,

sorvete, frisante, molho para
salada, carnes, peixes

Averrhoa carambola L. Carambola Salada, suco, doce, geleia, bolo,
molho agridoce
Bactris gasipaes Kunth Pupunha, pupunheira Fruto cozido, puré, bolo, péo,

palmito fresco em salada,
refogado, recheio de massas,
mogueca, cozido com carne,
peixes, frango e verduras.

Basella alba L. bertalha, espinafre-de- Omelete, moqueca, com frango,
malabar, couve-de-cerca | salada

Bidens pilosa L. picdo-preto, carrapicho- | Suco de limao com cha das
de-agulha folhas, recheio, refogado

Cajanus cajan (L.) Huth andu, feijdo-guandu Cozido com carnes, sopa, salada

Carica papaya L. Mamé&o Fruto verde cozido é parecido

com chuchu, salada, refogado,
ensopado, mogueca com ovos,
doce do fruto ou da medula do
mamoeiro ralado (passar na dgua
quente), moqueca da medula,
flores de mamao macho cozidas
pode ser usadas em preparos
semelhantes ao fruto verde, as
sementes podem ser usadas
como condimentos sabor
parecido com pimenta-do-reino.

Celosia argentea L. rabo-de-galo Consumidos apds
branqueamento, sopa, refogado
Clitoria ternatea L. feijdo-borboleta Flores e folhas comestiveis,

salada, suco ou ainda como
corante (azul) alimenticio natural
Costus spiralis Costus, cana-de- Suco, frisante, salada das flores
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(Jacg.) Roscoe

macaco, cana-do-brejo

Cucurbita pepo L.

Abdbora

Flor refogada, empanada, salada,
ensopado ou cozida com arroz, e
broto jovem refogado

Elaeis guineensis Jacq.

Dendezeiro

Fruto cozido, palmito fresco em
salada, refogado, recheio de
massa, moqueca, cozido com
carne, peixes, frango e verduras.

Eryngium foetidum L.

coentro-largo, coentrao-
de-peixe, chicoéria-de-
caboclo

Sopa, moqueca, bolinho de arroz,
paté, como condimento e tempero

Eugenia florida DC.

Pitanga-preta, fruta-de-
passarinho, murta

Geleia, suco, frisante, mousse

Eugenia stipitata
McVaugh

Araga-boi, araza,

Mousse, frisante, sorvete, suco,
geleia

Eugenia uniflora L.

pitangueira, pitanga

Suco, sorvete, refresco, geleia,
licor e vinho

Genipa americana L.

janipaba, janapabeiro,
janipapeiro, janipapo,
jenipapo-branco,
jenipapo-bravo,
jenipapo-manso,
jenipapeiro, jenipapinho,
jenipava

In natura, doce, geleia, compota,
licor e vinho, os frutos verdes
usados para colorir de azul, pao,
bolo

Ipomoea batatas (L.)
Lam.

batata-doce

Folha cozida ou refogada, com
carnes, verduras, € muito
parecida com couve

Lecythis pisonis
Cambess.

Sapucaia, castanheira-
de-sapucaia

Améndoas em bolo, péo, sorvete,
farofa, pacoca

Musa paradisiaca L.

Bananeira

Umbigo da bananeira refogado,
recheio de torta e cozidos,
pseudocaule com carne seca,
frango, refogado

Oxalis latifélia Kunth

Trevinho, azedinha

Geleia, salada, suco

Passiflora cincinnata
Mast.

maracuja-brabo,
maracuja-da-caatinga,
maracuja-da-casca-
verde,maracuja-de-boi,
maracuja-do-mato,
maracuja-mi, maracuja-
mochila e maracuja-
tubardo

Sucos, sorvetes, doces, in natura,
doce da casca

Peperomia pellucida (L.)
Kunth

erva-jabuti

Crua, cozida, salada, cha

Pereskia aculeata Mill.

ora-pro-nobis, azedinha,
cipé-santo, surucucd,
espinho-de-santo-
antonio, espinho-preto,
lobrobé, lobrobd, rogai-
por-n@s,

Cozido no vapor, pdo, sopa,
refogada, em torta salgada,
bolinhos fritos, cozido, salada

Physalis pubescens L.

baldozinho, bate-testa,
bucho-de-r&, camapu,
canapu, fisdlis, jua--de-
capote, jua-poca, saco-
de-bode, tomate-de-
capote, pipoco

in natura, conserva, doce, licor,
sorvete ou cristalizado com
acuUcar e utilizado para bolo

Plantago major L.

tansagem

Cozida, refogada, empanada

Portulaca oleracea L.

beldroega, beldroega-
pequena, beldroega-da-
horta

Omelete, torta salgada, sopa,
pao, bolinhos fritos, refogada ou
no vapor
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Psidium guineense Sw.

aracgd, araga-azedo,
araca-comum, araca-da-
praia, araca-do-campo,
araca-mirim, araca-
verdadeiro, goiabinha

In natura, compota, suco, polpa
congelada, sorvete, licor e geleia

Spondias bahiensis P.
Carvalho, Van den Berg &
M. Machado

caja-umbu, caja-
umbuzeiro, umbu-caja,
umbu-cajazeira

Fruto in natura, bebida lactea,
sorvete, licor e geleia e as folhas
em suco

Spondias dulcis
Parkinson

caja-manga, cajarana,

Doce, suco, puré da polpa

Spondias mombin L.

acaja, acaiba, caja, caja-
mirim, cajarana,
cajazeira, cajazinho,
tapereba

Fruto in natura, bebida lactea,
sorvete, licor e geleia e as folhas
suco

Spondias purpurea L.

seriguela, cirigueleira,
ciriguela

Frutos e folhas, suco, geleia,
salada

Tagetes erecta L.

tagete, cravo

Folhas, chas ou como
condimentos em sopa e carnes,
flores em salada

Talinum paniculatum
(Jacq.) Gaertn. e
Talinum triangulare
(Jacq.) Willd.

major-gomes (nome
mais frequente para T.
paniculatum), cariru
(nome mais frequente
para T. triangulare),
bencao-de-Deus, bredo,
beldroega-grande, erva-
gorda, jodo-gomes,
lingua-de-vaca, maria-
gomes, maria-gorda

Refogado, sopa, recheio de torta,
omelete, caruru e no preparo de
pratos com carnes, peixe ou
camardo, salada

Taraxacum officinale F.H.
Wigg.

dente-de-ledo

crua, cozida, empanada, recheio

Theobroma cacao L.

Cacau

Néctar da améndoa fresca (mel
de cacau), fruto verde em salada,
frisante do mel, suco, nibs da
améndoa seca torrada em bolo,
sorvete, mousse, brigadeiro.

Theobroma grandiflorium
(Willd. ex Spreng.)
K.Schum.

Cupuagu

Suco, molho agridoce, geleia,
chocolate das améndoas

Urera bacifera (L.)
Gaudich. ex Wedd.

Cansancao, urtiga,
urtiga-brava

Folha escaldada, escondidinho,
bolinho de arroz, recheio de
massa, cozida com legumes,
risoto, suflé, pdo, sopa, caldo
verde

Xanthosoma taioba
E.G.Gong.

Taioba

Cozida, frita ou refogada, mas
nunca cruas. Rizoma cozido e
em puré

FONTE: Elaborado pela primeira autora, com base nos dados do projeto de tese (doutorado)
aprovado pela CE parecer n° 4.695.670.

O sistema cabruca € um SAF biodiverso, que contribui de forma

significativa com a oferta de diversas PANC, sendo relevante a

autossuficiéncia, resiliéncia e seguranca alimentar das comunidades

camponesas e consumidores urbanos. Pois além de ofertar alimentos de
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qualidade, sem agrotoxicos, com elevado teor nutricional, possui fins
medicinais, alimentagdo animal e outros usos O resgate de alternativas de
cultivo pode gerar propostas para o desenvolvimento territorial, de forma
coerente, unindo a producéo de alimentos com a conservacao da
biodiversidade da Mata Atlantica, bioma brasileiro que mais sofreu com o
desmatamento Além disso, a valorizacdo da sociobiodiversidade brasileira
pode trazer aos produtores e consumidores a possibilidade de reassumir o
protagonismo vinculado a producéo, decisao e controle sobre a alimentacao,
atuando na resisténcia a constante tendéncia do sistema agroalimentar
hegemonico em padronizar a produgéo e consumo de alimentos. Por isso,
salientamos a necessidade de valorizar politicas publicas e programas que
tiveram éxito num passado recente, mas deixaram de ser prioridade no atual
governo e/ou até foram extintos, tais como o Programa de Aquisicdo de
alimento (PAA), Programa Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE), Programa
Nacional de Educacdo na Reforma Agraria (PRONERA), Programa Nacional de
Assisténcia Técnica e Extensdo Rural (PNATER), o CONSEA e ministério do
desenvolvimento Agrario (MDA), imprescindiveis a seguranca e soberania
alimentar dos povos do campo, das florestas e das aguas, principalmente das
regides brasileiras com menores niveis de desenvolvimento humano, com
histérico antigo de fome. Essas e outras politicas publicas, poderiam por sua
vez, contribuir com fortalecimento das instituicdes locais, especialmente das
organizacdes da agricultura familiar, na regulacao dos sistemas
agroalimentares locais, diante das recentes mudancas nas dinamicas espaciais
da producéo agroalimentar. E importante também o reconhecimento do valor
do conhecimento local associado aos usos e a identificacdo das principais
plantas da agrobiodiversidade local, tanto para o desenvolvimento dos
territérios rurais, quanto para a garantia da soberania e da seguranca
alimentar.

Apesar da fama que possui a regido cacaueira por conta das
améndoas e altissima qualidade, bem como do seu principal produto, o
chocolate, a area de monocultura do cacau foi e ainda possui uma elevada
desigualdade econdmica e social, pois a renda se concentra nas maos dos

fazendeiros, que pagam miseraveis salarios, algumas vezes ndo chega a ser
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um salario minimo mensal devido ao sistema de meia®*, no qual os proprietarios
das fazendas nao possuem obrigacdes trabalhistas. Coelho (2015), verificou
que 46% da méo-de-obra da cabruca correspondem a meeiros, enquanto 36%
referem-se a mao de obra assalariada, e que muitos meeiros associaram ser
baixo o valor recebido em relacdo a forca de trabalho. No periodo de
entressafra do cacau, os trabalhadores desse sistema passam por muitas
dificuldades, incluindo a falta de alimentos béasicos. Pois, como a maioria das
familias € dependente de produtos alimenticios vindos dos supermercados,
com a diminui¢do ou auséncia de dinheiro na entressafra, elas ficam sem
recurso para a alimentacdo. Entretanto, h4 uma grande variedade de espécies
vegetais no seu entorno, que podem ser usadas na alimentacgao.

E mais uma das regifes de fome existente no pais, que é camuflada
pela sua beleza natural, e que apesar da riqueza vegetal existente, sua
populacao “tropecga” todos os dias no que poderia ser seu alimento. E por falta
de conhecimento ou incentivo ao consumo destes vegetais, sdo raras as vezes,
utilizados na alimentacdo. Novamente, ressalta-se a importancia das politicas
publicas, citadas anteriormente, que fariam a articulagcdo necessaria para se
enfrentar a fome, juntamente com a reforma agraria popular que se espera
neste pais.

Pelo que foi analisado, a melhor forma de introducdo destas plantas
na dieta cotidiana, pode ser pela aceitacdo e inclusao destes vegetais nos
cardapios da populacao geral, ndo sé dos camponeses, pois 0s atores sociais
relatam que quando tém dinheiro compram e consomem vegetais
convencionais, talvez o status social, neste caso, influencie na escolha. Além
disso, um trabalho de educacédo alimentar, vinculado a Educacdo em
Agroecologia e Educagéo no Campo, alinhados com a ATER local e programas
sociais poderiam proporcionar uma transformacao social.

De acordo com a abordagem, a comida esta diretamente ligada as
relacdes culturais e sociais, pois a preferéncia, aceitacdo ou rejeicédo a padroes
alimentares sofrem influéncias do convivio social cotidiano. Observou-se que a

influéncia e status atribuido a comida pode ser um grande fator de aceitagéo ou

4 Sistema de méo-de-obra desenvolvido por agricultores/as, que sdo denominados parceiros ou meeiros
gue trabalham em areas de terceiros em troca de parte da produgdo, em geral 50%.



160

rejeicdo. Como foi visto, a rejeicdo nao é diretamente ligada ao vegetal, mas
sim a forma de preparo e memorias. E que os sabores e as formas de
apresentacao da comida auxiliam na incluséo destes vegetais na alimentacéo.
Muitos dos participantes das oficinas passaram a incluir algumas PANC em sua
alimentacéo e até mesmo pedir novas receitas, para preparo em suas casas.
Vimos que alguns vegetais que demandam muito tempo de coleta ou preparo
sao pouco consumidos, entdo a praticidade na escolha do vegetal para
consumo também é levada em conta por estes atores sociais.

A tradicdo ou heranca alimentar neste caso, especificamente do sul da
Bahia, marcou alguns dos atores sociais negativamente, pois estes vegetais
estdo ligados a uma memoéria de fome ou privagdo alimentar. Mas de todos os
vegetais um € lembrado com muito carinho, pela maioria dos atores sociais
informantes, foi a taioba (Xanthosoma taioba) que é consumida
tradicionalmente na Semana Santa, um periodo de fartura alimentar para os
camponeses. Epoca que também esta ligada a venda do cacau temporéo, que

significa entrada extra de dinheiro e possibilidade de compra de mais alimento.

7. Considerac®es finais

A leitura e abordagem de alguns trabalhos dos autores destacados
neste artigo foram fundamentais para aprofundar o tema da alimentacao,
seguranca e soberania alimentar, bem como para relacionar o arcabouco
tedrico com a pesquisa; conhecer as experiéncias conduzidas por eles e
correlaciona-las com a situacéo observada na regido cacaueira do Sul da
Bahia. As analises conduzidas pelos autores convidam a reflexao sobre os
significados da comida, a influéncia cultural e a identidade da alimentacao, para
além do ato de comer. Foi possivel perceber que existem lacunas nas
discussbes sobre a antropologia e sociologia da alimentacao, colonialidade e
territorialidade no Brasil, sobretudo no que se refere aos estudos voltados para
as populacdes camponesas.

Como o Brasil é constituido, culturalmente, de varios rurais, variadas
também sdo as relacdes simbdlicas com a comida e merecem ampliacdo nos

estudos para que seja possivel alcancar uma maior complexidade. E
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importante destacar que as pesquisas nas areas da sociologia e da
antropologia da alimentag&o no Brasil ainda séo muito recentes, apesar das
tradicionais obras j& citadas de Gilberto Freyre, Camara Cascudo e Josué de
Castro.

De forma geral, o consumo dos alimentos é também cultura, pois o ser
humano néo escolhe o que comer baseado apenas em critérios de ordem
econdmica ou nutricional, mas também em simbologias atribuidas ao alimento.
Portanto, comida € mais que alimento. E importante deixar claro que ndo basta
indicar quais vegetais podem ou devem ser consumidos por esta populacao.
Assim como nao se deve associar estes vegetais apenas como solucéo para
um momento de privacdo alimentar, pois nas memarias de muitos destes
atores sociais, estas plantas estéo ligadas a fome ou momento de pouca
comida. Deste modo, os remetem recordacdes de escassez alimentar
dificultando a aceitacao destes vegetais na alimentacgao cotidiana.

Considerando que o sistema cabruca pode ser um forte elemento
contribuinte para a construcao de dialogos, de socializacéo e de resgate da
autonomia e da autoestima das familias, ressalta-se a necessidade de acoes,
projetos, programas e politicas que viabilizem e fortalegcam a existéncia desta
estratégia, visando o empoderamento, a formacéo cidada e politica, além da
garantia do Direito Humano a Alimentacdo Adequada e Saudavel. Pois o
sistema de producéo de alimento deve ser considerado estratégico na
implementacdo de politicas publicas de Seguranca Alimentar e Nutricional. E
principalmente aqueles que envolvam estimulos a soberania alimentar e
fortalecimento da qualidade e bem-estar das pessoas, possibilitando a
aguisicao de alimentos saudaveis e com precos acessiveis.

Deste modo, incita-se aqui a reflexdo sobre tomadas de decisbes para
gue se estabelecam novas formas e a ressignificacdo da nossa relagdo com
aquilo a que chamamos “natureza”, com a comida e com o ato de cultivar seu
préprio alimento e de se alimentar. Neste sentido, a inclusédo de Plantas da
Agrobiodiversidade ou PANC na alimentacao pode auxiliar as tentativas de
fortalecer a rigueza da diversidade cultural e de identidade das populacdes
camponesas. E necessario discutir e reavaliar concepgdes introduzidas desde

o periodo colonial, segundo os quais existiriam vegetais para 0s ricos
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(melhores para consumo) e vegetais da fome, que s6 sdo consumidos quando
nao se tem dinheiro para comprar comida de supermercado.

O fortalecimento de alternativas de producéo de alimentos constitui-se
numa contribuicéo eficaz para combater a pobreza e a inseguranca alimentar,
gue hoje atingem uma grande parcela da populacao brasileira, principalmente a
rural. Por fim, torna-se de central importancia o resgate cultural dos habitos
alimentares tradicionais, o que, consequentemente, poderia estimular a
valorizacéo do cultivo, identificacdo e consumo, por diferentes usos, das PANC
através de projetos, programas e oficinas permanentes em escolas,
associacOes e comunidades rurais.

Os fatores que podem interferir na escolha alimentar, apontados neste
artigo, levam a uma reflexdo de que ndo basta saber que o vegetal pode ser
consumido, pois existe uma dinamica alimentar, cultural e social que interfere
no processo de aceitacao de vegetais que 0 Seu consumo nao seja
convencional. Mas a possibilidade e o potencial de uso socioecondémico destas
plantas pela comunidade em geral pode ser um forte aliado para romper as
barreiras do preconceito relacionado aos vegetais de rico e pobre (aqueles
consumidos quando nao se tem mais nada para comer).

Ademais, sabemos que a caréncia e a monotonia alimentar estao longe
de ser um problema solucionado ou sob controle, mas que podemos repensar
suas origens e tentar, a0 menos, ameniza-las. E necessario trazer para o
debate publico o fato de que muitos dos vegetais frequentemente consumidos
na atualidade tiveram um processo longo e até mesmo discriminatério até sua
aceitacdo para consumo, como é o caso da batata, milho, tomate, entre outros
gue hoje sdo mundialmente consumidos. Muitos deles foram, por longo tempo,
rejeitados pelos humanos e usados apenas como alimentac&o para outros
animais por aqueles que colonizaram as regides de origem destes vegetais.
Esperamos que este artigo seja um ponto inicial de uma chamada de
consciéncia para a invisibilidade da fome na regido Sul Cacaueira, que muitas
vezes e camuflada pelo glamour do chocolate, conhecido como alimento dos

deuses.
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Prefacio

Ol3 leitores e leitoras ndo convencionais é com imenso prazer que apre-
sento esta esculenta obra com desejos de leituras salivantes. E um livro de leitura
aprazivel e com 54 receitinhas inusitadas, incluindo saladas, pratos salgados, so-
bremesas e bebidas com a incorporacdo de diversas espécies de plantas alimen-
ticias ndo convencionais (PANC). Parabenizo os autores pelo didatico e apetitoso
livro.

Alids cabe mencdo a este quinteto fantdstico e eclético de autoras e auto-
res ndo convencionais com histdrias e estdrias cativantes, com alguns sobrenomes
sugestivos e que tém tudo a ver com as PANC: Jardim & Lima...e o Alves com suas
importantes provocacdes e reflexdes das Etnociéncias e da decolonialidade.

A capa ja é um colirio para os olhos com um lindo exemplar de sapucaia
florido com folhas jovens guarnecido por uma agrofloresta biodiversa com ca-
caueiros, bananeiras, acaizeiros ou jucaras e outras arvores nativas recobertas
por epifitas. Enfim, um agroecossistema complexo e heterogéneo como apregoa a
Agroecologia.

O livro trata de 33 espécies, nimero iconico e cabalistico, distribuidas em
31 géneros e 22 familias, incluindo espécies exdticas cultivadas ou subespontaneas
e nativas de diferentes habitos, desde ervas pellcidas e tenras a arvores do dossel
da Mata Atlantica. Dentre as espécies destaco uma que tem poucas informacdes
sobre sua comestibilidade, a mais PANC das PANC desta obra — Joannesia princeps
(danda, fruta-de-cotia ou cotieira) que merece mais estudos bromatoldgicos e de
Tecnologia de Alimentos.

E de lambuja nos apresentam o gigante cogumelo alimenticio Macrocybe
titans — com textura deliciosa e aroma incrivel tanto fresco quanto desidratado.
Espero que esta saborosa obra inspire os agricultores e as agricultoras e/ou extra-



tivistas da regido a diversificarem seus cardapios e tomara que subsidie politicas
publicas para mais pesquisas com estas espécies e a incorpora¢do de varias delas
na merenda escolar das escolas municipais, estaduais, federais e particulares da
regido e do Brasil. #pancnaveia.

Valdely Ferreira Kinupp
Professor do IFAM, Manaus/AM
Autor do livro PANC (Plantarum)

@sitiopanc






Os autores

Alessandra Bertoso Jardim, (Alle ou Alé), doutoranda do
curso de Agroecologia e Desenvolvimento Territorial na
UFRPE-Recife, mestre em botanica, licenciada em biolo-
gia, agricultora com producdo certificada orgéanica pela
Rede Povos da Mata, Nucleo Serra Grande, mae de Lippe
e Eric, e uma alquimista de plantas ou bruxa nata dos sa-
bores.

Tudo na cozinha é uma arte de transformacao, desde uma técnica tao sim-
ples de cozimento, que requer apenas diferentes tempos, mas que muda completa-
mente o resultado de um prato. Técnica que podemos chamar de alquimia, gastro-
nomia, bruxaria ou ciéncias das boas! O interesse pelas plantas surgiu na infancia,
entre 6 a 7 anos, antes mesmo de ser alfabetizada. Sou neta de uma indigena que
todos conheciam como Dona Ester, que era a rezadeira ou curandeira do bairro
onde moravamos. Passei a infancia vendo aquela senhorinha usando as plantas
para curar todos os males que ali apareciam, as maes, antes mesmo de levarem
seus bebés recém-nascidos ao médico, levavam para ela rezd-los de mau-olhado.

Também aparecia uma grande quantidade de adultos, que precisavam de
seu auxilio para diversas doencas do corpo e da alma. Ela fazia tudo isso de graca
com a ajuda de uma diversidade de plantas que cultivava em seu quintal, onde
aprendi os nomes populares e como usar algumas delas. Ganhei algumas de pre-
sente da minha avo para que aprendesse a cuidar e a respeitar. A Unica exigéncia
era que ndo podia deixar a planta morrer. Contei um pouco da minha ligacdo com as
plantas para falar que ninguém foge do destino. Estou eu aqui atendendo um pedi-
do: “N&do deixar que as plantas morram!” O processo de transformar o que muitos
chamam, nas oficinas, de “mato”, em pratos saborosos e com boa aceitacdo é o
meu maior presente ao ver a surpresa e a satisfacdo que os atores da comunidade
mostram ao provar algo que nunca imaginavam que conseguiria ter aquele sabor.



E vé-los comer jaca verde (como sabor de moqueca de peixe, bolinho de
gueijo ou empaddo de mariscada) ou palmito de dendé (como sabor de cachor-
ro-quente ou lasanha) sem que estes vegetais Ihes remetam a imagem de fome,
ou alimento para pobres. Isso me faz sentir um ser humano que estd buscando
desempenhar um dos seus papéis para com a sociedade, que custeou todos es-
tes anos de estudos em escola e universidades publicas para minha formagao.



.EI Jomar Gomes Jardim, sou antes de tudo “mateiro”,
_é aquele que conhece e é atraido pela natureza onde
vive. Nasci na fazenda Poco, Una — BA, pelas maos de
um parteira, em uma casa de taipa - obrigado, “mae-

-velha”, por me ajudar a chegar a esse mundo - assim
eram tratadas as parteiras. Aprendi a gostar do mato
e das plantas, acho que por influéncia de meus avds
(Alice e José) paternos com quem convivi mais tempo.

Deveria ter cinco anos quando meu avé me levou a mata uma vez em uma
de suas idas para tirar cipd, usado em suas cestarias e trancados. La ele me ofere-
ceu um fruto de uma palmeira que dava préximo da dgua, acho que era um tucum
(Bactris sp.).

Acho que ali “os encantados” me acolheram, ja que sinto uma atracdo inex-
plicavel ao entrar numa floresta. Meus avés também tinham uma pratica de dar
a cada neto/a um “pé de planta” para cuidar, geralmente planta de comer ou or-
namental, cana, rosas, veludo etc. Minha mae, dona Du, Amalia, sempre cultivou
vdrias plantas (“caqueiros” = vasos reaproveitados, cacos) e os filhos tinham a obri-
gacdo ajuda-la a cuidar.

Ela foi também responsavel por minha educacdo, estava sempre preocupa-
da em eu ir para a escola, sentou-se para me ensinar o ABC, mesmo sem saber ler.
Gratiddo, maezinha! Por incentivo dos dois, meu pai (Pedro, administrador rural) e
minha mae, conclui o curso técnico em Agropecudria na escola agricola da CEPLAC,
Emarc, Uruguca em 1992.

Sou pai de Eric e Lippe e, atualmente, sou professor na UFSB e curador do
herbario CEPEC onde fui bolsista e técnico de campo por mais 10 anos e também
onde adquiri parte de minha formac¢do em botanica. Sou agricultor familiar viven-
do no “Sitio Oiti” (@sitiooiti) ha mais de cinco anos, onde fagco muitos experimen-
tos de plantar, colher e preparar alimentos. Além disso, gosto de fazer amigos,
jogar futebol (“bater um baba”), fazer trilha e andar de bicicleta nas horas vagas.



José Lima da Paixdo, nascido de maos de parteira,
a saudosa “Made Vicenga”, como era conhecida, no
municipio de Teofilandia-Ba, bioma caatinga, entre
as comunidades denominadas “Serrote”, “Gato” e
“Boa Esperanca”. Quando crianca e passando pela
adolescéncia, minha vivéncia junto aos meus gran-
des professores da vida, os saudosos avds paternos
Anizia “Rezadeira, artesd de panela de barro, e o
agricultor, e criador de ovinos José Silvestre”.

Da parte materna, a vaqueira e dona de barraca de comida de Rua Maria,
conhecida como (Cuna), e o vaqueiro Zé Carreiro, respeitado na regido. Quanto
aos meus queridos pais, José Lino e D. Maria, pequenos produtores e também
criadores de ovinos, a parte D. Maria do Beiju, como é conhecida em Camamu-Ba.

Dai, iniciei os meus primeiros temperos culindrios. Agradeco pelos esforcos
na minha educac¢do e também aos demais familiares das duas partes, que soma-
ram direta e indiretamente na minha formacao.

Sou pai de uma bela menina que sé me da alegria, Valéria da Paixao. Mui-
tas de minhas lembran¢as me marcaram e me permitem evoca-las e afirmar que
meus personagens inesqueciveis que vém a minha primeira lembranca eram as
gotas de orvalhos nos ramos dos “Serrotes”, o cheiro dos “alecrins-do-campo” e os
movimentos inconstantes das preds nas laterais das cercas de gravatds e na caatin-
ga, margeando os caminhos que ligavam as comunidades citadas acima e que nos
levavam e traziam também da escola com classes multisseriadas na época.

Entrei pela primeira vez em uma sala de aula aos 9 anos, juntamente com
o0 meu querido irmdo, Luciano. A vinda de minha familia para Camamu no sul da
Bahia me deixou mais ainda encantado com a natureza, acostumado com o pe-
queno porte da vegetacao da caatinga, ficava “encantado”, admirando as grandes
arvores da Mata Atlantica do sul da Bahia. Com isso, ndo foi dificil a tendéncia para
a escolha do curso de técnico em agropecuaria e, consequentemente, a lapidacao



para “mateiro” ou “parabotanico”.

Vale salientar a minha passagem pela Pastoral da Crianca, onde presenciei
milagres com a multimistura ministrada na dieta das criancas que sofriam de des-
nutricdo. Tenho até os dias de hoje a apostila recomendada pela pastoral. Durante
a minha passagem pela Emarc-Ur (Escola Técnica Agropecudria da CEPLAC), tive
o prazer de conhecer o Projeto Mata Atlantica Nordeste, convénio Ceplac e Jar-
dim Botanico de Nova lorque. Hoje, tenho muito orgulho de ser um “mateiro ou
parabotanico” com experiéncia na area de Botanica, com énfase em Taxonomia
Vegetal, Fanerdgamas, técnicas de coleta de material botanico para diversos es-
tudos, Técnica de coletas de Sementes e producdao de Mudas Nativas, técnicas de
escaladas em arvores (Arvorismo).

Além das atividades acima, é com muita gratidao que fago parte do movi-
mento de producdo de Sistema Agroflorestal e do resgate e uso de plantas alimen-
ticias da regido cacaueira, acreditando na soberania alimentar e na nossa qualida-
de de vida. Grato pelo destino!
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O que tem para comer?

Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC)
no Sul da Bahia: Cabruca, Cultura e Decolonialidade

Para quem estd disposto a aprender, este ndo é apenas um livro de re-
ceitas. Os autores buscam apresentar um livro “ndo convencional” com uma lin-
guagem que dialogue com o leitor. Em varios trechos, os autores apontam suas
experiéncias como dicas e sugestdes. A intencdo é atender uma demanda por re-
feréncias relacionadas com o tema para a regido, sem direcionar os saberes para
uma area especifica ou especializada do conhecimento. Os autores optaram por
apresentar as espécies de plantas e as possibilidades de seu uso em volumes, por
dois motivos, o primeiro é que dispomos de diversas formas de uso alimenticios e
o segundo por considerar que fica mais dinamico o didlogo com o leitor e com os
atores que compdem parte muito importante deste processo.

Também aproveitamos a oportunidade para falar que ndo é preciso ser um
chef de cozinha especializado para saber cozinhar com as PANC, desde que sejam
tomados os devidos cuidados na sua escolha e preparacao. Mas é necessario, sim,
gostar de fazer, de criar, testar, experimentar, observar, além de ter a sensibilidade
para diferenciar os sabores, aromas e texturas. Muitas receitas do dia a dia podem
ter os seus ingredientes vegetais substituidos por outros ndo convencionais, de
forma que o preparo se mantera o mesmo. Quando se trabalha no preparo de pra-
tos com espécies de grupos taxondmicos préoximos, geralmente os sabores destes
vegetais sdo muito parecidos.

Embora as/os autoras/es tenham tomado todo o cuidado quanto a acu-
racia dos dados utilizados, nao faz qualquer representacao expressa ou implicita
guanto a exatidao das informacdes contidas neste livro e ndo pode, portanto, ser
considerado legalmente responsdvel ou aceitar a responsabilidade por quaisquer
erros ou omissdes. As autoras/es ndo podem ser responsabilizados por quaisquer
reivindicacdes decorrentes da identificacdo errénea de plantas ou de seu uso ina-
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propriado. Também ndo assumem responsabilidade por qualquer efeito nocivo
atribuido ao fato de comer ou usar qualquer planta descrita neste livro.

Escolha do titulo da obra
Por que utilizamos o termo PANC?

Utilizamos o termo PANC em razao da sua abrangéncia, estando relaciona-
da a forma ndo convencional do preparo da planta ou parte dela. E pelo fato de
poder incluir todos e quaisquer grupos de plantas alimenticias que existam concei-
tos formais, como, por exemplo, exéticas, nativa, convencional, cultivada, esponta-
nea, ruderal e todos os demais grupos formalmente conceituados (mais detalhes
ver Kinupp & Lorenzi, 2014)".

Por que escolher as plantas da Cabruca?

A Cabruca é um Sistema Agroflorestal - SAF ou agrossistema, predominan-
te na regido sul da Bahia, associado a cultura do cacau (Theobroma cacao L.). Sua
influéncia na preservagao de fragmentos de Mata Atlantica e da sua agrobiodiver-
sidade que o compdem é fundamental.

O termo Cabruca vem da forma como o manejo era tradicionalmente feito,
em que a floresta nativa era raleada mantendo as drvores emergentes para som-
brear as plantas do cacau. Assim, ao implantar uma roga de cacau nesse modelo,
dizia-se que ia fazer um “brocado, cabrucar”, no sentido de abrir, ralear a floresta,
cortando os arbustos, arvoretas e cipds, e deixando parte das arvores. Ao longo
do tempo, com o tombamento e morte de algumas arvores por diversos motivos,
incluindo por inducdo, ou seja, com o manejo, sao plantadas espécies frutiferas
(abacate, banana, caj3, jabuticaba, jaca, laranja, limdo, pinha, tangerina e outras)
ou deixadas crescer espontaneamente a depender do interesse. Dessa forma, es-

1 KINUPP, V. F.; LORENZI, H.. Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC) no Brasil: guia de iden-
tificagdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas. Sao Paulo. Instituto Plantarum de Estudos da
Flora, 2014, p. 768.
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tas dreas trazem uma diversidade significativa de espécies e de usos, associados
ndo apenas a cultura do cacau.

Além disso, sdo mantidas e selecionadas espécies nativas de uso medici-
nal, alimenticio ou madeireiro, muitas pelo seu porte, mas também por servirem
como fonte de alimentacdo, caso da sapucaia (Lecythis pisonis Cambess.), e como
fonte de madeira, caso do cedro (Cedrela odorata L.). Por estes e outros motivos,
consideramos aqui que esse trabalho envolve parte da “cultura da cabruca”, a qual
inclui um conhecimento amplo das mais diversas formas de interacdo com a na-
tureza e com o lugar, que vai desde o manejo a culindria, confeccao de utensilios,
decoracao, lazer até a arte.

A influéncia da cultura alimentar na
escolha dos sabores

Embora este ndo seja o assunto que iremos abordar de forma direta, ele faz
parte da escolha alimentar. Como esta é uma regido com uma formacao alimentar
com forte influéncia da cultura vinda do periodo dos engenhos, muitos dos seus
habitos sdo frequentemente encontrados no habito alimentar da populagdo cam-
ponesa, tal como ter na sua base alimentar arroz, feijao, farinha e carne de jaba
(charque).

Sabemos que a formacdo do gosto e da escolha alimentar tem forte influ-
éncia do grupo em que o individuo estd inserido, seja ele a familia, escola, amigos
ou regido do pais em que vive. A aceitacdo ou rejeicdo por alguns tipos de alimen-
tos especificos pode ser também baseada no status, modismos e influéncia das
midias. Outro fator importante é o instinto de sobrevivéncia, e o medo de ingerir
algo que possa ser venenoso faz com que as escolhas na maioria das vezes sejam
pautadas no alimento tradicionalmente usado. No caso das plantas alimenticias,
nao é diferente.

Por estes fatores citados acima, os autores buscaram trabalhar, neste volu-
me, com espécies faceis de serem reconhecidas, encontradas na maioria das vezes
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nas areas de cabruca mais préximas das casas. Muitas das receitas sao feitas com
ingredientes que buscam se aproximar de sabores ja conhecidos. Porém nao abri-
mos mao de apresentar novas propostas e adaptagdes de receitas para aqueles
que reconhecem a cozinha como um laboratério para novas possibilidades.

Por que usar o termo “decolonial” e
nao “descolonial”?

A decolonialidade é um termo empregado como uma forma de resistir e
desconstruir padrées, conceitos e perspectivas impostas, sendo uma critica direta
a modernidade e ao capitalismo contemporaneo. O decolonial seria a contrapo-
sicdo a “colonialidade”, enquanto o descolonial seria uma contraposicao ao “co-
lonialismo”. A colonialidade pode ser compreendida como um fenédmeno histé-
rico e cultural que tem sua origem no colonialismo, mas que se mantém apds a
experiéncia colonial. Dessa forma, a colonialidade subalterniza certos grupos de
pessoas, garantindo sua dominagao, exploragdo, ignorando seus conhecimentos e
experiéncias.

Pois a intengao ndo é desfazer o colonial ou reverté-lo, mas, sim, provocar
um posicionamento continuo de transgredir e insurgir. Isso significa que utilizamos
plantas que foram trazidas para cultivo no Brasil pelos colonizadores, além da-
quelas que, de alguma forma, conseguiram ser transportadas pelos negros, como
também utilizamos parte do legado deixado pelos povos origindrios, aquelas que
compoem a diversidade de espécies nativas, trabalhamos com as plantas que com-
poem a agrobiodiversidade, que sdo parte da sociobiodiversidade. O importante é
sabermos que temos opgdes seguras de escolhas de vegetais que podem compor
0 nosso cardapio alimentar.

Muitas das receitas apresentadas neste livro foram preparadas em oficinas
as quais denominamos “O que tem para comer? Ou Comer o que tem.” Termo
este que deu origem ao titulo desta obra. As oficinas tiveram origem em 2016,
com recursos dos autores para preparo dos pratos e sua organizacao. Em 2018, o
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projeto foi oficialmente formalizado como atividade de extensao e teve o apoio da
Universidade Federal do Sul da Bahia (UFSB).
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Amaranthaceae
Amaranthus spinosus L.

Nome popular: Caruru-de-espinho, bredo-de-espinho

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: América do Sul Tropical e América Central

Descrigao geral: Herbdcea anual, ereta, 0.5-1.5 m de altura, glabra ou moderada-
mente pilosa, verde, marrom ou avermelhada, caules tenros, em cada né é en-

contrado pelo menos um par divergente de espinhos finos. Folhas: verdes, com
tricomas, rombica-ovadas, ovadas ou ovado-lanceoladas. Flores: verdes ou bran-
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co-esverdeadas, diminutas. Inflorescéncias: nas axilas e terminais, em espiga tipo
glomérulos. Frutos: utriculo, ovoides a subglobosos. Sementes: negras, globosas.

Observagdes: Muito comum em terrenos baldios e cal¢adas, erva considerada da-
ninha nas plantagdes comerciais. Como ndo tem sabor marcante, pode ser usada
em diversas receitas.

Consumo: Folhas cozidas ou refogadas, no bolinho de arroz, podendo substituir o

espinafre nas receitas.
Receitas: Refogado, cozidos, recheios, paes.
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Ingredientes

Modo de Preparo

1. Limpe e corte as folhas do bredo.
2. Aqueca o 6leo e frite a cebola, o alho e a carne seca.
3. Acrescente as folhas do bredo, o tomate e o pimentao.
4. Em seguida o sal, a pimenta-do-reino, deixe refogar.

5. Acrescente por ultimo o cheiro verde e estd pronto.

Bredo com carne seca

1 maco de bredo

250 g de carne seca dessalgada e desfiada cortada em tiras pequenas ou batida
no processador

1 tomate picado

1 cebola picada

3 dentes de alho amassados

1 pimentao vermelho picado

2 colheres de sopa de dleo

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Cheiro verde a gosto



Apiaceae
Eryngium foetidum L.

Nome popular: Coentro-largo, coentrao-de-peixe, chicoria-de-caboclo

Ocorréncias: Nativa
Origem: América Central e Antilhas
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Descricao geral: Erva bianual, ereta, delgada, roseta patente a ascendente. Folhas:
basais oblanceoladas a elipticas, obtusas, com margens serrado-dentadas. Inflo-
rescéncia: capitulos verdes ou branco-esverdeados, cinza na frutificacao, cilindrica
a oblonga. Flores: pequenas, esverdeadas. Frutos: globosos a ovoides®.

Observagoes: planta muito usada como condimento para preparos com peixes e
mariscos. Tem um sabor parecido com o coentro. De facil cultivo, mas pode se tor-
nar abundante e espontdnea se deixa-la frutificar.

Consumo: Toda a parte aérea.
Receitas: Sopa, bolinho de arroz, como condimento e/ou tempero sucos, paté.

1 FIASCHI, P., COTA, M. R. C. Apiaceae in Lista de Espécies da Flora do Brasil. Jardim Botanico do Rio
de Janeiro, 2015. Disponivel: http://floradobrasil.jbrj.gov.br/jabot/floradobrasil/FB15529
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PATE.DE COENTRO-




Paté de coentro-largo

I}Q/’ Ingredientes:
= = e 1 copo de requeijao
% xicara de coentro-largo
e 100 g de queijo minas ou parmesao
e Cebolinha verde e sal a gosto

N "/ Modo de Preparo:
i, T‘ 1. Bata todos os ingredientes no liquidificador.

Sirva com torradas.




Araceae
Xanthosoma poecile (Schott) E. G. Gong.

Nome popular: Mangarito, mangara, mangarito-roxo

Ocorréncias: Brasil
Origem: Nativa

Ry,



Descricao geral: Erva geofitica (propaga-se por brotos subterraneos), caule subter-
raneo tipo rizoma (exterior arroxeado, parénquima amarelo) produz numerosos
rizomas. Folhas 2-5 por planta; peciolos, liso, verde a fortemente violeta; bainha
cartacea, rosada a violeta, lamina sagitada-cordada, peltada em menor folhas a
nado peltada em folhas maiores, verde fosco escuro adaxialmente, geralmente com
uma mancha arroxeada na insergao do peciolo, mais palido e fosco abaxialmente,
veias arroxeadas adaxialmente, margens violetas. Inflorescéncias: espatas, solita-
rias ou em pares; pedunculo ereto, quase tdo longo quanto os peciolos, verde
avermelhado ou arroxeado. Flores: unissexuais; muito pequenas.

Observagoes: Segundo Gongalves (2012)?%, especialista da familia, esta espécie ndo
é comumente cultivada no Brasil. Antes so6 havia relatos desta espécie ter sido cul-
tivada por colonos alemaes no estado catarinense e o uso era atribuido a heranca
dos indigenas brasileiros (SANTOS, 2005)2. O cultivo, na maioria das vezes, ainda é
da forma tradicional utilizada pelos indigenas, conhecida como coivara. Xantoso-
ma poecile é vendido principalmente em aldeias maiores e seus rizomas sao con-
sumidos cozidos ou fritos. Este foi o primeiro registo desta espécie para a Bahia.

Consumo: Rizomas.
Receitas: caldos, cozido, junto com carnes, sopas, puré, bolos, paes, frito.

1 GONGALVES, E.G. et al., Aroideana, 35: 35, 2012.
2 SANTOS, A. H. O Vale do Rio Taia-HY: Levantamento de araceas e dioscoredceas comestiveis no

litoral norte catarinense. Dissertagdo de mestrado para pds-graduagdo em Agrossistemas. UFSC.
2005.
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CALDO DE MANGARITO COM
CARNE SECA




Caldo de mangarito com
carne seca

Ingredientes:
e % kg mangarito cozido e amassado

1 cebola média

500 g de carne seca

1 colher de sopa de alho picado

100 g de bacon picado

Azeite

Cheiro verde a gosto

Temperos a gosto

Modo de Preparo:

1. Corte a carne seca em cubinhos e coloque para escaldar em agua, troque a agua
3 vezes.

2. Corte o bacon em cubinhos pequenos e frite junto com a carne seca em uma
frigideira. Acrescente os temperos para refogar, deixe um pouco de cheiro verde
para acrescentar no final do cozimento.

3. Coloque tudo para cozinhar na panela de pressao.

4. N3o é necessario acrescentar sal, pois a carne seca ja é salgada.

5. Coloque o mangarito para cozinhar até amolecer.

6. Apds cozido, coloque o mangarito no liquidificador e bata para que vire um
caldo.

7. Ap0s bater, junte o liquido com as carnes cozidas, junte o cheiro verde e misture
tudo.

8. Deixe por mais uns 2 minutos no fogo e estd pronto.




Araceae
Xanthosoma taioba E. G. Gong.

Nome popular: Taioba

252,
$= ¢ N

l.

ﬁ.

Ocorréncias: Nativa
Origem: Brasil
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Descricao geral: Herbacea tuberosa, acaule, ereta. Folhas: membranaceas, gla-
bras, com peciolo ereto, longo, esponjoso, verde. Inflorescéncia: espadice ereto,
esverdeado. Flores: pequenas, esverdeadas. Rizomas com parte externa marrom
e interna branca.

Observagoes: Os rizomas tuberosos podem ser consumidos cozidos ou moidos,
em purés ou frituras. As folhas e talo também devem ser cozidos, pois crus apre-
sentam o efeito téxico dos cristais de oxalato de calcio, podendo provocar coceiras
e inchago de garganta e lingua. Pode-se usar em refogados e outros.

Consumo: Rizomas, talo e folhas.

Receitas: Cozidas, omeletes, ensopados, fritas ou refogadas, mas nunca cruas. Ri-
zomas cozidos e em puré.
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Empadao de Taioba

Ingredientes:

Massa:

3 xicaras de farinha de trigo
300 g de manteiga

2 colheres de cha de sal

1 ovo

Recheio:

1 colheres de azeite

1 cebola picada

300 g de taioba cortada em fatias finas
% pacote de creme de cebola

2 xicaras de leite

1 colher de manteiga

% xicara de azeitona verde picada

100 g de requeijdao cremoso

Modo de preparo

1. Misture os ingredientes da massa em uma tigela com as pontas dos dedos até
formar uma massa homogénea, caso necessario, acrescente um pouco mais de
manteiga.

2. Abra em um refratério.

3. Leve ao forno para pré-assar a massa.

4. Para o recheio, acrescente o azeite, a cebola e a manteiga, refogue.

5. Junte a taioba e as azeitonas, abaixe o fogo e deixe por 2 minutos, depois
acrescente o leite com o creme de cebola dissolvido, mexendo até engrossar,
junte o requeijao cremoso.

6. Coloque o recheio na massa pré-assada e leve ao forno.




RISOTO O
TAIOBA




Risoto de Taioba

Ingredientes:
e 2 colheres de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de dleo
% cebola (média) picada
2 xicaras de cha de arroz branco
4 folhas de taioba (s6 folhas), lavadas e batidas no liquidificador com um pouco
de dgua
7 camardes torrados na hora
1 pimenta de cheiro
4 folhas de coentro-largo
% kg de camardo descascado
4 xicaras de cha de agua fervente
3 colheres de sopa de queijo ralado (tipo parmesao)
% copo de requeijdo cremoso

Modo de Preparo:

1. Em uma panela média, aquecer o 6leo junto com a manteiga, fritar a cebola até
murchar.

2. Junte o arroz e refogue por 3 minutos.

3. Bata no liquidificador a taioba, coentro-largo, pimenta-de-cheiro e o camarao
torrado. E acrescentar na panela da cebola com arroz, va adicionando a agua fer-
vendo aos poucos.

4, Cozinhar em fogo brando, mexendo até o arroz amaciar e secar.

5. Misturar o queijo ralado e o requeijao cremoso e servir a seguir.




Arecaceae
Elaeis guineensis Jacq.

Nome popular: Dendé, dendezeiro, coco-de-dendé
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Ocorréncias: Naturalizada
Origem: Costa Ocidental da Africa

Descrigao geral: Palmeira de 15-20 m de altura, caule solitario, ereto, espesso na
juventude, nas plantas velhas torna-se mais fino e marcado pelas cicatrizes das
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folhas caidas e restos de peciolos, desprovido de palmito visivel no topo. Folhas:
pinadas, numerosas, de 3-4 m de comprimento, inseridas na raque em diversos
planos, peciolo provido de espinhos curvos nas margens. Inflorescéncias: masculi-
nas e femininas separadas na mesma planta, dispostas na axila das folhas. Frutos:
em cachos densos, ovoides, lisos, brilhantes, pretos no dpice e vermelhos na base,
com polpa grossa, amarela e oleosa.

Observagoes: Na regido, o dendezeiro é uma espécie abundante, mas seu palmito
ainda é pouco consumido. Comum em dareas degradadas e em regeneragdo e em
areas de baixadas e margens de rios. Seu palmito é macio e adocicado, podendo
ser consumido in natura.

Consumo: Frutos e meristema apical (caule e folhas em desenvolvimento).
Receitas: Fruto cozido, palmito fresco em salada, refogado, recheio de massas,
mogqueca, cozido com carne, peixes, frango e verduras.

1 LEITMAN, P., et al. Arecaceae in Lista de Espécies da Flora do Brasil. Jardim Botanico do Rio de
Janeiro, 2015. Disponivel: http://floradobrasil.jbrj.gov.br/jabot/floradobrasil/FB22138.

43






Lasanha de palmito de dendé

Ingredientes:

® 1 kg palmito de dendé ralado em tiras
® 3 cebolas

@ 100 g bacon

® 200 g de molho de tomate

e 1 pacote de creme de cebola

@ 500 g queijo mucarela

@ 3 colheres de manteiga

Modo de preparo:

1. Frite o bacon sem dleo.

2. Junte a cebola picada, a manteiga e deixe dourar.

3. Coloque o molho de tomate e o creme de cebola dissolvido e

4. Deixe ferver por alguns minutos sempre mexendo.

5. Monte as camadas alternando o molho, palmito e queijo.

6. Leve ao forno até que o queijo derreta. Sirva com banana verde chips.
Sugestao: a mistura do molho para a lasanha pode ser servida como melho de ca- )
chorro quente, basta acrescentar ervilhas e milho verde e demais recheios da
preferéncia. Obs: ndo usar salsicha.







Mogqueca de palmitc

Ingredientes:

e 1 cebola grande

e /; cebola em rodela

® 500 g de palmito de dendé ralado

® 200 g de peixe seco desfiado, tipo bacalhau (dessalgado)
® % pimentdo verde picado

® % pimentdo em rodelas

® 2 tomates picados

® > tomate em rodelas

e 2 colheres de sopa de azeite de dendé
® 400 ml de leite de coco

® 2 colheres de molho de tomate

e Coentro a gosto

e Pimenta de cheiro picada a gosto

e Sal a gosto

Modo de preparo:

1. Misture os temperos picados com o peixe desfiado e o palmito ralado.

2. Coloque os temperos cortados em rodelas por cima.

3. Coloque o molho de tomate e o leite de coco.

4. Deixe cozinhar em fogo baixo por cerca de 15 minutos, mexendo de vez em
quando para nao grudar na panela.

5. Coloque o azeite de dendé e deixe ferver por 2 minutos, desligue o fogo.

6. Apds apagar o fogo, adicione o coentro picado.

Sirva com arroz.

Dica: Ponha o dendé sempre ao final. A fervura satura o azeite e altera suas pro-
priedades.




Asteraceae
Emilia fosbergii Nicolson

Nome popular: Serralha, serralhinha, emilia

L=l i "'!ﬂ! lfg T‘ -

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: Asia
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Descrigao geral: Herbacea, ereta, anual, 0,2—1 m de altura. Caule liso, meduloso,
densamente folhoso na porcao basal, glabro ou esparsamente pubescente. Folhas:
obovadas a obovado-lanceoladas, margem denteada, sésseis a pecioladas, glabras
a esparsamente pubescentes em ambas as faces. As folhas apicais sao menores,
com a forma lanceolada, Inflorescéncia: capitulos, verde, glabros a esparsamente
pubescentes. Flores: corola vermelha.

Observacdes: E considerada invasora principalmente em dreas agricolas da Améri-
ca Tropical. Pode facilmente ser encontrada em areas abertas, bordas de florestas,
estradas e quintais. Apesar de ser tradicionalmente utilizada na alimentagdo na
Asia e na medicina popular no Brasil, recomenda-se moderag¢do no consumo devi-
do a falta de estudos bromatolégicos. E também como planta ornamental. Produz
grande quantidade de sementes de dispersdo anemocorica (pelo vento). Hd uma
segunda espécie [E. sonchifolia (L.)DC.] com o mesmo nome popular, caracteristi-
cas e usos semelhantes. Consumo: Flores, folhas.

Consumo: Flores, folhas.
Receitas: Recheios, saladas.
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Ingredientes:
® 250 g de folhas de serralha fresco, lavadas

e 1 colher (sopa) (15ml) de azeite de oliva

e 2 dentes de alho (10 g) socados

e % de colher (cha) (1g) de noz-moscada ralada

e 1 % xicara (300 ml) de creme de leite fresco

e 250 g de queijo parmesdo (ou mistura de queijos)

® Sal e pimenta-do-reino branca moida na hora a gosto
e 1 abdbora média

Modo de preparo
1. Preaqueca o forno a 200°C. Corte a tampa da abdbora e retire as sementes.
2. Coloque a abdbora de boca para baixo em uma assadeira com um pouco de
agua e asse por 25-30 minutos ou até que a polpa fique macia e a casca ainda es-
teja ligeiramente firme.

3. Se a abdbora for muito pequena, 20 minutos podem ser o suficiente. Queremos
servir nosso prato dentro da abdbora!

Modo de preparo do creme
1. Coloque as folhas de serralha numa tabua e corte em pedagos bem pequenos.
2. Numa panela grande, aqueca o azeite e frite o alho em fogo baixo por 2 minutos,
até que esteja macio.

3. Junte a noz-moscada, o creme de leite e os queijos, mexa até homogeneizar e
tempere com sal e pimenta a gosto.

4. Aumente o fogo e aqueca o molho até um pouco antes do ponto de fervura.

5. Adicione o espinafre, mexa, cozinhe por mais 1 minuto.

6. Coloque o creme dentro das abdboras, salpique salsinha ou coentro por cima e
sirva com os acompanhamentos de sua preferéncia.



Asteraceae
Sonchus oleraceus L.

Nome Popular: Serralha

Ocorréncias: Nativa
Origem: Américas

Descrigao geral: Erva, ereta, perene 30 (50) cm de altura. Folhas dispostas, ro-

setadas a oblongas, glabras ou pubescentes. Inflorescéncia: capitulo, invélucro
campanulado, bracteas verdes. Flores: com suas corolas amarelas. Fruto aquénio
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fusiforme, tuberculado-espinhoso na parte superior, glabro.
Observagoes: Tem um leve amargo, planta bastante usada como medicinal.
Consumo: Folhas e flores.

Receitas: Folhas e flores, cruas, cozidas, empanadas, recheio. As folhas podem ser
consumidas como couve, além de recheio para diversos pratos.
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Serralha com feijao-guandu
e carne seca

Ingredientes:

e 1 kg de feijdo-guandu
® 250 g charque/ jaba
e 1 cebola média

® > pimentdo

e 1 tomate

e 100 g bacon

e 1 mago de serralha

e Sal a gosto

e Oleo para refogar

e Coentro e cebolinha verde a gosto.

Modo de Preparo:

1. Escalde o charque.

2. Refogue um pouco a carne, a calabresa e o bacon, picados. Acrescente a cebola,
o pimentdo, a serralha e o tomate. Refogue tudo e reserve.

3. Escalde o feijdo-guandu por 15 minutos, descarte a dgua. Adicione agua ao fei-
jdo-guandu e cozinhe por 35 minutos, ou até que esteja macio.

Escorra a 4gua do feijdo e acrescente os temperos refogados e o coentro e a cebo-
linha verde.
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Brassicaceae
Lepidium virginicum L.

Nome popular: Rucula-do-mato, agrido-selvagem, mastruco

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: América do Norte
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Descrigcdo geral: Herbacea, anual, ereta, aromdtica, 30 — 60 cm de altura Folhas:
iniciais dispostas em forma de roseta (foto), caulinares, lanceoladas, com margens
serrilhadas, glabras. Inflorescéncia: racemosa. Flores: corola branca, diminutas.
Fruto drupdceo, lenticulares. Semente: aladas.

Observagdes: E uma erva muito comum especialmente em areas imidas. Conside-
rada como planta daninha. Propagagao por sementes. Tem um sabor que lembra o
agrido. A planta jovem é muito semelhante a rucula.

Consumo: Folhas e sementes.

Receitas: Saladas, refogados, as sementes como condimentos, cozidos com car-
nes, paté, pesto.
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Salada refrescante

Ingredientes:
e Entre 10-15 tomates caja ou cereja

e 1 maco de folhas de rucula-selvagem

® 1 manga

e 1 maca

® ; abacaxi

e Gergelim, sal, azeite e suco de limdo a gosto

Modo de preparo:
1. Corte a manga e a maca e o abacaxi em cubos.

3. Coloque o gergelim por cima e tempere a gosto.
Obs: As frutas podem ser substituidas por outras cuja polpa seja
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Paté de queijo com agrido-do-mato

Ingredientes:

e 3 colheres de sopa de requeijao cremoso
e 50 g queijo minas

e 20 g queijo gorgonzola

® ' caixa de creme de leite

e 1 maco de agrido-do-campo

Modo de preparo:

1. Bata todos os ingredientes no liquidificador até formar um creme, ndo precisa
acrescentar sal.
Sirva com torradas.




Cactaceae
Pereskia aculeata Mill.

Nome popular: Ora-pro-nébis, azedinha, carne-de-pobre, cipé-santo, rogai-por-
-nods

Crédito da foto: E. Matos

Ocorréncias: Natural
Origem: América Tropical
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Descricao geral: Liana, voluvel, trepadeira, quando jovem tem a base ereta se-
melhante a um arbusto, pode alcangar cerca 30 m altura se apoiada em arvore.
Folhas: verdes em ambas as faces ou levemente arroxeadas na face inferior, cur-
tamente pecioladas, elipticas a lanceoladas, carnosas e glabras, deciduas (caem)
nos ramos maduros. Inflorescéncia: axilares ou terminais do tipo panicula. Flores:
corola branca a creme, odoriferas, pediceladas, numerosos estames de cor ama-
relo-alaranjada, podendo chegar a tons avermelhados. Frutos: baga arredondada,
com pequena abertura na parte superior, e mantém sobra do cdlice, bractéolas,
presenca de aculeos, quando maduro apresenta uma cor alaranjada, podendo per-
der as bractéolas e os aculeos. Sementes: marrons ou pretas’.

Observagdes: E uma das PANC mais conhecidas e usadas no estado de Minas Ge-
rais. No Brasil passou a ser bastante divulgado seu uso por suas qualidades nutri-
cionais e medicinais. E conhecida como a “carne de pobre”, o que n3o devemos
apoiar, pois nao existem vegetais para consumo de pessoas pobres ou ricas. Vale
destacar que por conta das folhas suculentas, é produzida uma mucilagem (quia-
benta) que pode desagradar alguns paladares, para evitar essa baba, basta acres-
centar gotas de limado ou usar as folhas inteiras sem cortar.

Consumo: Folhas, flores e fruto.

Receitas: Cozido no vapor, paes, sopas, refogadas, em torta salgada, bolinhos fri-
tos, cozidas ou cruas em saladas, flores em salada, geleia; fruto em sorvete, licor,
compotas, suco.

1 ZAPPI, D.; TAYLOR, N.P. Cactaceae in Flora do Brasil 2020. Jardim Botanico do Rio de Janeiro, 2020.
Disponivel: http://floradobrasil.jbrj.gov.br/reflora/floradobrasil/FB1633.
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Bolinho de arroz com ora-pro-ndbis

Ingredientes:

e 2 xicaras (cha) de arroz cozido

® % xicara (chd) de queijo ralado

e 2 colheres (sopa) de cheiro verde picado

® ' xicara (cha) de farinha de trigo

® ' cebola ralada

e 1 ovo

® 2 xicaras ou um maco de folhas de ora-pro-ndbis
e Oleo para fritar

Modo de Preparo:

1. Em um recipiente, misture todos os ingredientes até ficar uma massa firme e
encorpada.

2. Molde os bolinhos e frite-os no éleo quente até que figuem dourados.

3. Escorra sobre papel absorvente e sirva com um molho pesto da sua preferéncia.






Ora-pro-ndébis ao molho de queijos

Ingredientes:

e 1 pacote de creme de cebola

e 3 colheres manteiga

® 300 ml leite

® % pote de requeijdo cremoso

@ 300 g de queijos variados

® Sal a gosto

@ 400 g de folhas de ora-pro-nébis cortadas e pré-cozidas

Modo de preparo:

1. Misture o creme de cebola, leite e manteiga.

2. Leve ao fogo até obter consisténcia.

3. Coloque o requeijdo cremoso e 0s demais queijos e mexa até derreter.

4. Em um refratario, acrescente as folhas de ora-pro-nébis e o molho, misture e
leve ao fogo para gratinar.




RA-PRO-NOBIS , QUEIIO E
CARNE DE CHURRASCO




Pastel de ora-pro-ndébis, queijo e carne de churrasco

Ingredientes:

® 200 g de carne assada do churrasco

e 100 g de queijo mucarela em fatias

e 1 maco de folhas de ora-pro-ndbis cortadas em fatias
e Massa pronta para pastel

Modo de preparo:
1. Bata a carne que sobrou do churrasco no processador.

cruas (para ndo ficar quiabenta)







O que tem pra comer?

Esta é uma receita sugerida por Eric Jardim (9 anos) com ora-pro-nébis,
ovo, requeijdo cremoso e carne de churrasco. Este é aquele famoso prato que
quando vocé abre a geladeira e todos os ingredientes estdo |a e vocé ndo sabe o
que fazer. O Eric gosta de dar ideias de pratos com ingredientes que agradam o seu
paladar e o de criangas como ele.

Ingredientes:

® 200 g de carne assada que sobrou do churrasco

® 5 ovos

e 2 colheres de requeijao cremoso

e 1 maco de folhas de ora-pro-ndbis cortadas em fatias
® Azeite

Modo de preparo:
1. Bata a carne no processador. ‘\\ l/.
2. Bata as claras em neve, acrescente a gema, deixe no ponto de omelete.

3. Agueca a panela, coloque o azeite, o ovo batido, a carne de churrasco e o re""

queijdo cremoso.

4. Mexa e acrescente as folhas de ora-pro-ndbis cruas cortadas em fatias, incorpo-

re a mistura e desligue o fogo. Ela ird continuar cozinhando com o calor sem ficar

quiabenta. ‘\’A.
Obs: nesta mistura com ovo, podem ser usadas varias outras PANC, use a criativi- '/ B
dade.




Caricaceae
Carica papaya L.

Nome popular: Mamao
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Ocorréncias: Naturalizada
Origem: América Central
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Descricao geral: Arborescente, caule simples ou ramificado, oco ou nao lenhoso,
3-8m altura, latescente, glabro, tipicamente com cicatrizes foliares. Folhas: com
peciolos longos 40-60(-100) cm de comprimento, tubulares, lobadas, glabras. In-
florescéncia: axilar, péndula ou ereta: Flores: solitarias (pistiladas) ou em panicula
(estaminadas), uni ou bissexuadas, alvas a creme. Fruto: carnoso, amarelo ou ala-
ranjado; sementes com testa mucilaginosa.

Observagoes: Fruto verde cozido é parecido com chuchu.

Consumo: Caule, flores, frutos e sementes.

Receitas: salada, refogado, ensopado, moqueca com ovos, doce do fruto ou da
medula do mamoeiro (foto) ralado, flores de mamao macho cozidas podem ser
usadas em preparos semelhantes ao fruto verde, as sementes podem ser usadas
como condimentos, sabor parecido com pimenta-do-reino.
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Salada de medula de mamoeiro

Ingredientes:

@ 500 g de medula de mamoeiro ralada e passada na dgua fervendo

e 1 pimenta de cheiro ou 3 pimentas biquinho

e % Cebola

e 2 dentes grandes de alho

e 1 maca

e Sal, pimenta do reino cebolinha, gengibre, salsa e outros temperos a gosto
e 1 colher (sopa) de manteiga

Modo de Preparo:
1. Comece ralando a medula do mamoeiro. Ele pode ser ralado fino, grosso, faca
como preferir. Reserve.

2. Rale também o gengibre.

3. Enquanto isso, fatie bem fino a cebola e o alho.

4. Leve para refogar em uma frigideira grande com 1 colher de sopa de manteiga.
5. Dica: Pode ser azeite ou banha de porco.

6. Refogue até que a cebola fique translicida, adicione a medula do mamoeiro e a
maca cortada em fatias e misture tudo.

7. Salpique sal, pimenta do reino e temperos, se desejar.

Refogue por mais alguns minutos e pronto.
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Ingredientes: Q\“

@ 300 g de medula de mamoeiro (fazer choque térmico)
@ 300 g de trigo para quibe
® ' xicara de farinha de trigo

Quibe de forno com medula de mamoeiro

N\
"@\‘i

e 1 cebola picada
e 3 dentes de alho picado

e 1 pimenta de cheiro Q’f‘

® 200 g de mucarela ",, ‘\i
@ Sal, cebolinha, salsinha, hortela e pimenta do reino a gosto

® 1 colher de azeite de oliva

Modo de Preparo: ‘.’
1. Coloque o trigo de molho em dgua morna por 15 minutos, depois escorra bem “;“\‘
até remover toda agua.

2. Misture bem a medula de mamoeiro.

3. Misture bem, adicione os temperos batidos no liquidificador. Pode bater um
pouco da mugcarela junto, coloque um pouco de agua.

4. Unte um refratdrio de aproximadamente 30 cm, coloque a metade da mistura e
pressione no fundo, recheie com a mucarela todo ele e depois coloque o restante
do quibe por cima.

Leve ao forno por 30 minutos.




Macrocybe titans (Bigelow & Kimbrough) Pegler, Lodge & Nakasone: Fungo
comestivel encontrado na cabruca, ndo é consumido pela populagdo local, sendo
pouco divulgado o seu potencial de uso. Como é geralmente encontrado em areas
de formigueiro, vem com um pouco de barro. E recomendado retirar a primeira
camada fazendo cortes finos como se fosse descasca-lo. Depois lavar e cortar em
fatias finas. Como é muito grande, rende entre 5-8 por¢des. E recomendado fazer
um pré-preparo com cebola refogada, azeite e algumas ervas de sua preferéncia.

Deixe no fogo por cerca de 10 minutos, ndo coloque agua. Divida as por¢cdes com
caldo em potes, espere esfriar e congele. No freezer duram seis meses.







\i
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Macarrdao com cogumelo Macrocybe e , ‘“
medula de mamoeiro
Ingredientes:

e 2 colheres (sopa) de azeite ‘\ p
e 1 xicara (chd) de cebola roxa fatiada

e 1 xicara (cha) de abobrinha cortada em tiras

e 1 xicara (cha) de berinjela cortada em tiras

e ¥ pacote de talharim (massa fresca) cozido, prepare quando o molho estiver
pronto

e 3 xicaras (cha) de tomate cortado em tiras

e 1 xicara (chd) de cenoura pré-cozida cortada em tiras

® % pimentdo amarelo cortado em tiras

® ; xicara de ervilha em vagem pré-cozida

® 200 g de Macrocybe titans limpo e cortado em tiras

® 200 g de medula de mamoeiro ralada pré-cozida

e Azeitona fatiada a gosto

e 1 colher de manteiga

@ Cheiro verde e manjericdo a gosto

e Sal a gosto

e Queijo parmesdo ralado na hora

"@\\

Modo de preparo:

Molho:

1. Refogue a cebola no azeite.

2. Junte o tomate, pimentao, a medula de mamoeiro e deixe formar um molho.
3. Acrescente os demais ingredientes e deixe pegar sabor.

4. Sirva por cima da massa de talharim no prato, finalizando com o queijo ralado.



Convolvulaceae
Ipomoea batatas (L.) Lam.

Nome popular: Batata-doce

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: América Tropical

8l



Descricao geral: Herbacea, verde ou arroxeado, prostrada, enraizando nos nos,
bastante ramificada, levemente pubescente. Folhas: simples, membranaceas, al-
ternas, lobadas. Inflorescéncia: cimeira, axilar Flores: campanuladas, corola résea
a branco-arroxeada, com fundo da corola mais escuro. Fruto tipo capsula, pouco
frequente, com sementes marrons. Raizes: tuberosas, bastante intumescidas e de
sabor adocicado, com uma variacdo de cores e também formas diversas (alongada,
fusiforme ou redonda) dependendo da variedade.

Observagoes: A batata-doce é uma das culturas alimentares mais importantes do
mundo. As raizes frescas podem também ser cortadas ou trituradas em lascas ou
pequenos pedacos e secas ao sol e guardadas como um importante alimento para
reidratar e consumir durante o ano ou transformadas em farinha, cereais ou até
mesmo como massas (macarrao)?.

Consumo: Folhas, raizes.

Receitas: Folhas podem ser cozidas ou refogadas, chips das raizes, suco.

2 STATHERS, T. et al. Tudo o Que Sempre Quis Saber Sobre a Batata-Doce: Manual de Capacitagdo
CdF - Alcangando Agentes de Mudanca. 1: Ajudando os adultos a aprender; Origem e Importancia
da batata-doce; Selegdo e caracteristicas varietais da batata-doce Centro Internacional da Batata,
Nairobi, Quénia. vol.1. 2013.
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FOLHAS DE BATATA-DOCE AO MOLHO .
BRANCO E CREME DE QUEJO =~ '




Folhas de batata-doce ao molho branco
e creme de queijo

Ingredientes:

Para o molho branco:

e 2 colheres de sopa de manteiga

® ' cebola ralada

e 1 xicara de cha de farinha de trigo

e 500 ml de leite

® 2 ovos batidos

@ 300 g de folhas de batata-doce limpas e picadas
@ Sal e pimenta do reino a gosto

e 50 g de queijo parmesado ralado

Para o creme de queijo:

® 3 ovos

e 1 copo de requeijao cremoso

@ 100 g de queijo parmesao ralado
e 100 g de queijo mucarela picada

Modo de preparo:

Para o molho branco:

1. Em uma panela em fogo baixo, derreta a manteiga com cebola, acrescente as
folhas de batata-doce.

2. Em seguida, coloque a farinha de trigo e mexa até dissolver.

3. Adicione o leite quente e mexa até virar uma pasta.

4. Coloque os ovos batidos. Continue mexendo até ganhar mais consisténcia.

5. Tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto.

6. Adicione o queijo parmesao ralado e leve ao forno.




Creme de queijo:

1. Bata os ovos ligeiramente.

2. Acrescente o requeijao cremoso e 0s queijos.

3. Quando as folhas de batata-doce com molho estiverem fervendo, coloque este
creme por cima e volte para o forno, aguarde ficar gratinado.




Cucurbitaceae
Cucurbita pepo L.

Nome popular: Abdbora

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: América Central
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Descrigdao geral: Herbacea, anual, ramo rastejante, oco, com tricomas, presenca
de gavinhas. Folha: simples, peciolo longo, lobada, presenca de tricomas. Flores:
femininas e masculinas distintas, axilares, amarelo-laranja. Frutos: bagas, grandes
com forma e cores variadas dependendo da variedade.

Observagdes: Quando for usar as flores no preparo de pratos, dé preferéncia pelas
flores macho, aquelas que ndo tém na base da flor o formato de uma abébora jo-
vem. As flores fémeas irdo dar origem aos frutos depois de fecundadas.

Consumo: Frutos, flores e brotos jovens das folhas.

Receitas: Flores refogadas, empanadas, saladas, ensopadas ou cozidas com arroz,
e os brotos jovens sao consumidos refogados.
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Arroz com flores e brotos jovens de folhas de abdébora

Ingredientes

® 2 xicaras de arroz

e 6 flores masculinas de abdbora
e 3 pontas de ramos jovens

e 3 dentes de alho amassados

e Oleo

e Sal

Modo de preparo:

1. Refogue o alho.

2. Acrescente o arroz e mexa até refogar.

3. Coloque as flores de abdbora e os brotos cortados em tirinhas.

4. Coloque agua quente e sal e deixe cozinhar normalmente.
Obs: Caso prefira com aparéncia de arroz com cenoura, use apenas
as flores da abdbora.




Euphorbiaceae
Joannesia princeps Vell.

Nome popular: Dand3, boleira, andd, anda-acu, bagona, cotieira, fruta-de-arara,
coco-de-purga, fruta-de-cotia

- v

Ocorréncias: Nativa
Origem: Brasil
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Descrigdo geral: Arvores de 6-23 m de altura, monoica, caule fissurado, cinza, la-
tex vermelho. Folhas: compostas, alternadas, dispostas no dpice dos ramos, digi-
tada, 5-7-foliolada; presenga de tricomas simples densos na superficie abaxial e
na superficie adaxial apenas na nervura central. Inflorescéncia: Tirso bissexual.
Flores: unissexuais, cor amarelo-clara a branca, cobertas por tricomas simples em
ambas as faces. Frutos: drupdaceo, oval, superficie marrom a enegrecida, indeis-
cente; semente 2 (-3), lisa, lenhosa.

Observagoes: O consumo das sementes deve ser moderado, pois seu 6leo é purga-
tivo, havendo relatos de que este dleo pode substituir o dleo de linhaga®.

Consumo: Sementes.
Receitas: sementes torradas, molho pesto, pode substituir castanhas e nozes em
receitas.

3 CARVALHO, P.E.R. Espécies arbodreas brasileiras. Brasilia: Embrapa Informagdao Tecnoldgica; Co-
lombo: Embrapa Florestas, 2003. (Colegcdo Espécies Arboreas Brasileiras, v.1).
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Barrinhas de cereais com danda/boleira

Ingredientes:

e ¥ xicara de cha de coco ralado queimado
e 1 xicara de chd de aveia em flocos

e 1 xicara de cha de granola

e 4 colheres de sopa de gergelim

¢ 20 sementes picadas de boleira/danda

e % xicara de cha de uva passa picada

e ¥ xicara de chda de mel

e 2 xicaras de aglcar mascavo

¥ Nibs de cacau

e Raspas de cascas de tangerina

® 200 g de chocolate meio amargo para cobertura

Modo de preparo:
1. Em uma panela, derreta o agucar e junte o mel.

2. Acrescente a uva passa, a raspa de tangerina e o nibs, deixe ferver até a mistura
ficar meio escurinha.

3. Em uma tigela, misture bem os demais ingredientes.

4. Despeje a mistura da panela na tigela com os ingredientes secos.
5. Misture bem até virar uma pasta.

6. Cubra uma forma com papel manteiga e arrume a mistura sob o papel para que
ndo grude.

7. Use um pedaco de papel manteiga para apertar bem a mistura na forma para
que fique bem lisa e homogénea.

Espere esfriar, corte em pedacos e embrulhe em papel manteiga ou celofane.
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Euphorbiaceae
Manihot esculenta Crantz

Nome popular: Aipim, macaxeira, mandioca-mansa

Ocorréncias: Nativa
Origem: América do Sul

Descrigao geral: Arbusto ereto, semiereto a decumbente, 1,5-5 m de altura. Ra-
izes: intumescidas, cilindricas, conicas ou conico-cilindricas; epiderme marrom,
marrom claro ou escuro; polpa branca, creme ou amarela. Caule central presente
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ou ausente; ramificacdo primaria basal e apical; ramos secunddrios dicotémicos
e/ou tricotdémicos; caule jovem verde, avermelhado e roxo, variavelmente pubes-
cente; caule maduro cinza, cinza esverdeado, marrom, marrom claro ou escuro;
nds com cicatrizes presentes. Folhas: 3-5 (-7) lobadas e usualmente unilobadas na
inflorescéncia; l6bulos oblongos, obovados, oblanceoladas, lanceoladas, pubes-
centes ou glabros. Inflorescéncia: panicula central, 2-4 racemo saindo no mesmo
ponto. Flores: amareladas, creme, esverdeadas e com pigmentos vermelhos na
face interna e externa. Frutos: globosos, alados.

Mais informagoes*

Observagodes: Planta amplamente cultivada em todas as regides do pais. Uma das
mais importantes culturas, fonte de muitos alimentos, € um dos mais importantes
legados deixado pelos povos originais. De facil cultivo em areas abertas, ensolara-
das, cresce facilmente a partir de estacas (maniva) que sdo comumente trocadas
entre os agricultores. Existem muitas variedades, algumas de consumo restrito de-
vido ao alto teor de cianeto.

Consumo: Folhas, raizes.

Receitas: Folhas cozidas por sete (7) dias - manicoba, raiz cozida, sopa, mingau,
raiz fermentada na agua — puba ou carima.

4 MENDOZA FLORES, Jeronimo Moises. Morfologia e meiose em cultivares e escapes de mandioca
(Manihot esculenta Crantz). 2013. viii, 47 f., il. Dissertagdo (Mestrado em Botanica)—Universidade
de Brasilia, Brasilia, 2013.
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CALDO/ SOPA DE AIPIM




Caldo/Sopa de aipim

Ingredientes:
e 1 cebola 9

e 4 dentes de alho

® 250 g de carne-seca (se for fazer a receita no dia seguinte, é aconselhavel
deixar a carne de molho durante a noite para tirar o excesso de sal).

e Sal a gosto . ‘/
e 2 colheres (sopa) de manteiga Ul
® 500 g de macaxeira (aipim) descascada, lavada e cortada v
@ Salsa a gosto

e 2 litros de 4gua

Modo de preparo:
1. Leve a macaxeira (aipim) a panela de pressao e deixe cozinhar por cerca de 10
minutos.

. Lave a carne-seca ja dessalgada.

. Cozinhe a carne-seca na panela de pressao por até 20 minutos

. Desfie a carne.

. Bata em um liquidificador a macaxeira cozida com 2 litros de agua.

. Em uma panela, coloque 2 colheres de manteiga, refogue a cebola e o alho.

. Junte ao refogado a mandioca batida.

. Acrescente a carne-seca.

. A mandioca deve ficar consistente e encorpada.

10. Coloque sal a gosto.

11. No prato, finalize com cheiro verde ou salsinha Dica: Deixar a carne de molho
(dia anterior) durante a noite para tirar o excesso de sal. Bater bem a mandioca no
liguidificador, adicionando dgua aos poucos.

O 00 N O Ul B WN
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Cuscuz de puba

Ingredientes:
® 600 g de puba (carima) fresca
e 5 colheres rasas de agucar

e 1 coco pequeno ralado

e 1 colher de cha de sal

Modo de Preparo:
1. Misture todos os ingredientes.
2. Coloque para cozinhar em um cuscuzeiro por, aproximadamen

finutos. \
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Fabaceae
Cajanus cajan (L.) Huth

Nome popular: Andu, feijao-guandu

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: Africa ou India



Descrigao geral: Arbustos/arvoreta até 4 m de altura, ramificagGes estriadas, velu-
tinas. Folhas: compostas, trifolioladas, foliolos elipticos a ovado-elipticos, discolo-
res, face abaxial prateada. Inflorescéncias: racemosas, axilares. Flores: corola ama-
rela; calice campanulado, piloso; face abaxial, as vezes, vermelha. Frutos: Legumes
planos, lineares, comprimidos, pubescentes. Sementes: esféricas, castanhas, pur-
pureas a negras.

Observagoes: O andu é comumente cultivado a partir de sementes em areas aber-
tas, € uma planta rustica e sem muita exigéncia quanto a tratos culturais.

Consumo: Sementes.
Receitas: Cozido, caldo, saladas.
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Andu/Feijdo-guandu
(variedade com sementes pretas/ roxas) com carne seca

Ingredientes:

e 1 kg de andu/feijdo-guandu

® 250 g charque/jaba

e 1 cebola média

® /%, pimentao

e 1 tomate

e 1 calabresa

@ 100 g bacon

o Oleo para refogar

® Sal, coentro e cebolinha verde a gosto.

Modo de Preparo:

1. Escalde a charque.
2. Refogue um pouco as carnes, a calabresa e o bacon, picados. Acrescente a cebo-

la, o pimentdo e o tomate.

3. Escalde o feijdo-guandu por 15 minutos, descarte a dgua. Adicione agua ao fei- ‘\,».
jdo-guandu e cozinhe por 35 minutos, ou até que esteja macio. '/. -
4. Escorra a agua do feijdo e acrescente os temperos refogados e o coentro e a

cebolinha verde.



Lecythidaceae
Lecythis pisonis Cambess.

Nome popular: Sapucaia, castanheira-de-sapucaia

Ocorréncias: Natural
Origem: Mata Atlantica e Floresta Amazonica
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Descrigcdo geral: Arbdéreo 5 a 30 m altura mas pode atingir 50 metros nas areas
de floresta, tronco com colorac¢do cinza, casca grossa fissurada no sentido verti-
cal. Folhas: simples, alternas, elipticas, verdes, glabras, com margens onduladas
e serrilhadas. No periodo de inverno perde as folhas (deciduas), que rebrotam na
primavera, se destacando na mata (foto), com sua cor rosa avermelhada. Flores:
branco-violaceas e com numerosos estames. Frutos: pixidio, muito duro, pesado,
seco e deiscente, globoso a alongado. Sementes: marrons, angulosas, com casca
dura estriada.

Observagodes: O fruto tem uma textura lenhosa e uma tampa que se abre quando
maduro, liberando sementes grandes e comestiveis. A matura¢do do fruto leva
de 10 a 12 meses e atrai a fauna silvestre. Relatos indicam o uso das sementes de
sapucaia desde 1627 no preparo de bolos, paes, pois, em razao do seu apreciado
sabor, era muito usada para substituir a castanha portuguesa®.

Consumo: Sementes.
Receitas: Améndoas em bolo, pao, sorvete, farofa, pacoca, no chocolate em barra,
leite vegetal, granola.

5 SALVADOR, Frei Vicente do. Histéria do Brasil. v. 1 — Em que se trata do descobrimento do Brasil,
costumes dos naturais, aves, peixes, animais e do mesmo Brasil. Bahia: [s.n.], 1627.
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Pagoca de sapucaia

Ingredientes:
® 500 g de sementes

Modo de preparo:

1. Coloque as sementes para torrar com a casca por cerca de 30 minutos no forno
a 180°C.

2. Deixe esfriar e descasque as sementes.

3. Bata a castanha no liquidificador ou processador até formar uma farofa.

Obs: A pacoca pode ser consumida com frutas, no prepara de bolos, paes, sorve-
tes. Segundo relatos, essa pacoca era feita e muito apreciada 1627.(9) Quando

chegavam a armazena-la até por um periodo de um ano, para ser consumida, subs-
tituindo a castanha portuguesa.

C
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Torta de castanha-de-sapucaia /D

Ingredientes: :
e 1 xicara de castanha-de-sapucaia (pagoca) \
e 2 xicaras de farinha de trigo

® 250 g de manteiga

¢ 1 xicara de amido de milho (maizena)

Recheio

e Raspas da casca de limdo

¢ 1 caixa de leite condensado

¢ 1 pacote de 100 g de coco seco (ralado grosso)
*1gema

Modo de preparo:

1. Misture os ingredientes da torta até formar uma massa quebradica.

2. Coloque em uma assadeira de fundo falso, distribua a massa por todas as pare-
des da forma.

3. Coloque na geladeira por 15 minutos.

4. Faga furos com o garfo na parte do fundo da massa e leve para assar por 10
minutos.

5. Misture todos os ingredientes do recheio, coloque na massa da torta e deixe
assar por mais 20 minutos ou até ficar dourada na parte de cima.
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Bolo molhadinho de castanha-de-sapucaia e chocolate

Ingredientes:

e 2 xicaras de farinha de trigo /D
e 1 xicaras de acgucar

e 1 xicara de leite

e 2 colheres de manteiga

* 6 colheres (sopa) de chocolate em pd amargo

e 1 xicara de castanha-de-sapucaia (pagoca)

e 1 colher (sopa) de fermento em pé
® 3 ovos

Cobertura

e ¥ caixa de leite condensado
¢ ' xicara de chocolate amargo
e 1 xicara de leite

Modo de preparo:

1. Em uma batedeira, bata as claras em neve, acrescente as gemas, o aglcar e bata
novamente.

2. Adicione a farinha, a castanha, o chocolate em pé, o leite e bata por mais alguns
minutos e acrescente o fermento mexendo manualmente.

3. Despeje a massa em uma forma untada e leve para assar em forno médio (180°
C), preaquecido, por 40 minutos.

Cobertura

1. Em uma panela, leve ao fogo médio os ingredientes, deixe até ferver.
2. Despeje quente sobre o bolo ja assado e frio.

3. Coloque um pouco de castanha por cima.
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Malvaceae
Hibiscus acetosella Welw. ex Hiern

Nome popular: Vinagreira-roxa, quiabo-roxo

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: Africana
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Descricdao geral: Arbusto, 2-3 m de alt. Folhas: arroxeadas ou vinaceas, alternas,
presenca de estipulas, 3 a 5 I6bulos, com margem crenada. Flores: vinaceas, colo-
ragao'mais escura na base e rosa no apice, solitarias e axilares. Fruto: capsula, com
calice e epicalice (sobra do conjunto de sépalas) persistentes e sementes marrom®.

Observagdes: E uma planta perene, geralmente cultivada como planta ornamental
proximo.de casas ou em,quintais. As flores sdo muito usadas para chds e saladas.
As folhas em saladas podem deixar uma sensacao de salgada, logo, sugere-se evi-
tar usar sal com tempero nesse caso.

Consumo: Folhas e flores.
Receitas: Suco, chd, pao, pizza, bolo, refogado, salada.

6 ESTEVES, G. L.; DUARTE, M. C.; TAKEUCHI, C. Sinopse de Hibiscus L. (Malvoideae, Malvaceae) do
Estado de S3o Paulo, Brasil: espécies nativas e cultivadas ornamentais. Hoehnea, v. 41,n. 4, p. 529-
539, 2014.
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PAO CASEIRO COM
VINAGREIRA-ROXA




Pao caseiro com
vinagreira-roxa

Ingredientes:

e 1 kg de farinha de trigo aproximadamente
® 1 e % xicara de leite morno

® /5 xicara de agua morna

e 1 xicara de folha de vinagreira picada

® ' xicara de dleo

® 4 colheres (sopa) de agucar

e 1 colher (sopa) de sal

® 2 0vOos

@ 30 g de fermento bioldgico fresco ou 10 g de fermento bioldgico seco

Modo de Preparo:

1. Bata no liquidificador a vinagreira e a agua morna.

2. Em uma tigela, dissolva o fermento no acgucar e acrescente o sal, os ingredientes
liguidos, os ovos e misture muito bem.

3. Acrescente aos poucos a farinha até formar uma massa macia e sove bem a
massa.

4. Deixe a massa descansar por aproximadamente 1 hora.

5. Apds o crescimento, divida a massa, enrole da forma que desejar, coloque nas
formas e deixe crescer até dobrar de volume.

6. Leve para assar em forno médio (200° C), preaquecido, por, aproximadamente,
30 minutos.







Pizza com vinagreira-roxa

Ingredientes:

@ 500 g de farinha de trigo

e 1 colher (sopa) de agucar

e 1 colher (chd) de sal

e 1 pacote (10 g) de fermento bioldgico seco
® 200 ml de 4dgua (temperatura ambiente)

e 1 xicara de folhas de vinagreira

e 1 ovo inteiro

e 1 colher (sopa) de manteiga

Modo de Preparo:

1. Em um recipiente fundo, misture todos os ingredientes secos (farinha, agucar,

sal e fermento).

2. Apds, faca uma cava (buraco com a colher) no meio dessa farinha e quebre
1 ovo inteiro e a manteiga misture (amassando com a colher ou as maos).

3. Bata as folhas de vinagreira no liquidificador com agua.

4. Apds, coloque a mistura com a agua aos poucos na massa e va amassando.
5. A massa estd pronta quando estiver desgrudando das maos (caso
necessario, coloque mais um pouquinho de farinha ou de dgua).

6. Nao precisa deixar essa massa descansar, é sé abri-la na forma de pizza,
colocar o molho de tomate e levar ao forno (ja aquecido) por uns 3

ou 5 minutos, ou até a massa “secar” um pouquinho.

7. Faca o recheio de sua preferéncia (doce ou salgado) e leve ao forno

até derreter o queijo.




Malvaceae
Theobroma cacao L.

Nome popular: Cacau

Ocorréncias: Naturalizada

Origem: América central e regido amazonica
Descricao geral: Arbdreo, 3-6 m de altura, na floresta pode chegar a 20 m altura

Folhas: simples, elipticas, rigidas e quebradicas, glabras. Flores: cauliflora, brancas,
os estames vermelho-vinho se destacam. Frutos: baga, esférico a elipsoide com
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5-10 sulcos, coloragdo roxo a roxo-avermelhada, vermelho ou amarelo-ouro quan-
do maduros, imaturos podem ser verdes ou roxos, dependendo da variedade. Os
frutos tém de 20 a 60 sementes, com polpa suculenta formando uma mucilagem
gue vai do doce ao levemente acido.

Observagdes: Arvore amplamente conhecida devido ao chocolate. Porém ainda
pouco conhecida quanto a seu potencial alimenticio, exceto pela populacdo rural.
E comumente cultivada por sementes e podem ser plantadas a meia sombra junto
com outras arvores ou sol a depender da variedade e da disponibilidade de agua.

Consumo: frutos maduros ou verdes, sementes, cibira (placenta), néctar das se-
mentes.

Receitas: nhoque da parte clara da casca, cibira cristalizada, granola, pasta da
améndoa, néctar em bebidas, vinho, licores, drinks, frisante, suco, geleia, molhos,
néctar das sementes frescas (mel de cacau), fruto verde em salada, nibs (cotilédo-
nes secos) doces e salgados, em bolos, sorvetes, mousses, brigadeiros ou pratos
salgados como macarrao e pizza.
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Mel de cacau

Conhecido como mel de cacau, o néctar que escorre das sementes dos fru-
tos maduros do cacau tem sabor, dependendo da variedade, que vai do doce até o
acido.

Pode ser extraido através de prensa manual ou mecanica. De forma arte-
sanal e empirica, ¢ comumente extraido nas rogas pelo método conhecido como
“cama de cacau” (foto). Esta cama é feita usando as folhas e troncos (pseudocaule)
de bananeiras, sendo o solo forrado pelas folhas de bananeira.

Em uma drea ingreme e contornada por dois troncos, na parte inferior sdao
fixadas duas estacas e colocadas folhas do prdprio cacau servindo para barrar as
sementes e filtrar o néctar. Logo abaixo, é feito um buraco e colocada uma vasilha
ou pedacos de folhas intactas de bananeira para recolher o néctar. Depois de pron-
ta a cama, sdo colocadas as sementes frescas. Para recolher um litro, é necessario,
pelo menos, meio balde de vinte litros de sementes. Deixe por cerca de 3 horas.

O rendimento é maior ao usar prensas ou métodos semelhantes como sa-
cos rendados.

“Cama” de mel de cacau
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Sorvete de améndoas de cacau
(chocolate caseiro) com biomassa

Ingredientes:

® 4 bananas da prata ou d’agua verde

@ 300 g leite condensado

® 200 g creme de leite

® 300 g chocolate amargo (améndoas amassadas)

Modo de preparo:
1. Coloque em uma panela de pressdo dgua suficiente para cobrir a

2. Quando estiver fervendo, coloque as bananas com casca, tampe a panela.e es-
pere pegar pressdo, depois conte 10 min, desligue o fogo e deixe esfriar. : :
3. Retire as cascas das bananas e bata bastante no liquidificador aos poucos até
ficar uma massa sem pedacos.

4. Acrescente o leite condensado, derreta o chocolate no creme de leite emba

nho-maria e junte a mistura.
5. Leve ao congelador por 6 horas.

sador.
7. Sirva com nibs caramelizados.







Macarrao com nibs de cacau

Ingredientes:

® 5 pacote de macarrao espaguete ou massa fresca

e 5 dentes de alho

@ 100 g de bacon

e 50 g queijo parmesao ralado na hora

® Manijericdo, nibs (améndoas de cacau torrada) e cebolinha a gosto
@ Sal opcional

Modo de preparo: ! l/’
1. Em outra panela frite o bacon até ficar bem frito, retire um pouco do excessoda _ <
gordura do bacon, caso seja necessario. ,0‘
2. Coloque o alho até dourar levemente.

3. Cozinhe o macarrao, acrescente o bacon com alho, o nibs e as folhas de manje-

ricdo e a cebolinha.




BOLO DE COCO COM
NIBS




Bolo de coco com nibs

Ingredientes:

® 2 e 1/2 xicaras de farinha de trigo

® 2 xicaras de acucar refinado

e 1 xicara de coco ralado

® 3 colheres de manteiga

® 200 ml de leite

® 3 ovos

@ 100 g de nibs de cacau caramelizados
e 1 colher (sopa) de fermento

Modo de preparo:

1. Bata as claras em neve e reserve.

2. Em uma batedeira, misture o aglcar, as gemas e a manteiga por 3 minutos.

3. Em seguida, acrescente o leite, a farinha, o coco ralado e continue batendo.

4. Desligue a batedeira e acrescente as claras em neve, fermento e o nibs carame
lizado.

5. Misture manualmente.

6. Coloque a massa em uma assadeira untada com manteiga e leve ao forno prea
quecido a 210° C por 40 minutos.




Moraceae
Artocarpus altilis (Parkinson) Fosberg

Nome popular: Fruta-pao

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: Indonésia
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Descrigao geral: Arbdreo, 20-30 m altura, perenifélia, latex branco, abundante. Fo-
lhas: simples, inteira na base e lobada do meio ao apice, nervura central marcante,
glabra a hispida. Inflorescéncia: unissexual espiga alongada e globosa. Infrutes-
céncia: sincarpo, globoso, esverdeado, com polpa clara e sementes ndo desenvol-
vidas.

Observagoes: As infrutescéncias tém um sabor levemente adocicado, mas nao in-
terfere na preparacgao de pratos salgados. Pode ser usado para dar consisténcia ao
molho branco. Os frutos devem ser usados quando estiverem de vez.

Consumo: Infrutescéncias (pseudofrutos).

Receitas: Bolo, puré, pao, refogados, com coco, cozido com verduras e carnes,
mingau.
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BOLINHOS DE FRUTA-PAO COM
o .

~  PEIXE SECO E QUELJO




)

Bolinhos de fruta-pdo com peixe seco e queijo

Ingredientes:

e 1 xicara de arroz cozido

@ 50 g de peixe tipo seco desfiado

® 1 colher de sopa de creme de cebola

@ 300 g de fruta-pdo cozido e amassado

e 100 g de queijo de sua preferéncia (para o recheio)

Modo de preparo:

1. Misture todos os ingredientes aos poucos até formar um bolinho.
2. Use o queijo em pedagos para rechear.

3. Frite em dleo quente.

4. Sirva ainda quente.

OBS: A fruta-pao pode ser usada para fazer salgados como coxinhas, bolivianos,
sem usar farinha de trigo.
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Nhoque de fruta-pao

Ingredientes:

e 500 g de fruta-pdo cozidos e amassados

e 150 g de queijo parmesao ralado

® % xicara de farinha de trigo para polvilhar na bancada
e Sal a gosto

Modo de Preparo:

1. Coloque a dgua para ferver com um pouco de sal e cozinhe a fruta-pao até ficar
macio.

2. Amasse a fruta-pdo e junte o queijo parmesao.

3. Misture bem até obter uma massa homogénea, que nao grude nas maos.

4. Sobre a mesa ou pia enfarinhada, enrole a massa para cortar em cubos peque-
nos.

5. Coloque para ferver 2 litros de agua, quando levantar fervura coloque parte dos
nhoques, quando boiar, esta no ponto.

6. Retire e cubra com o molho de sua preferéncia.




Moraceae
Artocarpus heterophyllus Lam.

Nome popular: Jaca, jaqueira, jaca-mole, jaca-dura, jaca-manteiga, jaca-prata

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: india



Descrigao geral: Arboreo, 8-25m altura., latex branco, abundante. Folhas: simples,
alternas, coloracdo verde-escura, brilhantes, elipticas a ovais. Inflorescéncias: cau-
linar; flores masculinas e flores femininas em inflorescéncias distintas. Infrutes-
céncia: formada pelo agrupamento dos ovarios, cada uma delas portadora de uma
Unica semente. Sementes: ovais, castanho-clara, envoltas por uma membrana fina
e viscosa.

Observagoes: As sementes, ricas em amido, também podem ser consumidas, de-
pois de assadas ou cozidas, tendo sabor semelhante a castanha portuguesa. Para
fazer a “carne de jaca”, os frutos devem estar verdes e jovens, de preferéncia antes
de formar as sementes.

Consumo: Infrutescéncias (pseudofruto) verdes ou maduras, sementes.

Receitas: Moqueca, rocambole salgado, pastel, empadao, recheios em geral, se-
mentes cozidas ou assadas.
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“Carne de jaca” verde como base para receitas

Pegue os “frutos” bem jovens e coloque para cozinhar em uma panela de
pressao, inteiros com agua e um fio de dleo, deixe cozinhar por cerca de 30 minu-
tos. Verifigue com um garfo se estd macio. Depois descasque, retire toda a parte
externa. Corte em pedacos grandes e depois desfie com os dedos ou com a ajuda
de um garfo. Pode ser guardada no freezer por seis meses. Teste em pratos que
levem frango desfiado, carne moida, catado de marisco etc. E um vegetal muito
versatil, capaz de se adaptar a diferentes temperos. Para quem nunca provou e
tem receio de ser um prato agridoce ou com aroma, ressaltamos que a jaca verd
ndo tem sabor ou cheiro marcante, logo, pode ser usada em diferentes receitas.

Rocambole de jaca verde com queijo e bacon

Ingredientes:

e ' de jaca verde desfiada

® 2 0vVOs

e 1 unidade de creme ou sopa de cebola
@ 3 colheres de molho de tomate

e Sal e horteld a gosto

e 100 g de mugarela cortada em fatias

® ' xicara de azeitonas verdes sem carogo

@ 100 g de bacon cortado em fatias ‘\\’l/z’
e Farinha de trigo ou farinha de rosca & %

¢

Modo de preparo:
1. Em uma tigela, junte a jaca verde cozida e desfiada, os ovos, creme de

cebola, sal e hortela e misture bem. \ ' /
2. Coloque a farinha de trigo aos poucos até dar liga. \ /
= =
-

3. Abra um filme de plastico em uma superficie.




4. Espalhe a mistura, abra a massa e coloque a mugarela e as azeitonas

5. Enrole o rocambole com cuidado.

6. Cologue em uma assadeira untada com azeite e, por cima, coloque o molho de
tomate e as fatias de bacon.

7. Deixe assar até ficar dourado.

Sugestdo: a massa pode ser usada no preparo de bolinhos de queijo, basta formar
bolinhos, rechear com queijo de sua preferéncia e fritar em dleo quente.







Ingredientes:

e 1 cebola grande

e % cebola em rodela
e 1 jaca verde cozida e desfiada

® 200 g de peixe seco desfiado, tipo bacalhau (dessalgado)
® % pimentdo verde picado

e % pimentdo em rodelas

e 2 tomates picados

® > tomate em rodelas

e Cebolinha verde picada

e Coentro-largo (coentro-maranhao) picado

e 2 colheres de sopa de azeite de dendé

® 400 ml de leite de coco

e 2 colheres de molho de tomate

e Coentro a gosto

e Pimenta de cheiro picada a gosto

® Sal a gosto

Modo de preparo:

7. Misture os temperos picados com o peixe desfiado e a jaca verde desfiada.
8. Coloque os temperos cortados em rodelas por cima.

9. Coloque o molho de tomate e o leite de coco.

10. Deixe cozinhar em fogo baixo por cerca de 20 minutos, mexendo de vez em
guando para ndo grudar no fundo da panela.

11. Coloque o azeite de dendé e deixe ferver por 2 minutos e desligue o fogo.

12. Apos apagar o fogo, adicione o coentro picado.

Sirva com arroz.

Dica: Ponha o dendé sempre ao final. A fervura satura o azeite e altera suas pro-
priedades.



Musaceae
Musa paradisiaca L.

Nome popular: Bananeira
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Ocorréncias: Naturalizada
Origem: Asia Meridional

Descrigdo geral: Herbacea-arborescente, 3-6 m de altura. rizomatosa, com pseudo-
caule cilindrico, verde-violaceo, formado pelas bainhas dos peciolos superpostos.
Folhas: simples, lanceolado-oblongas, verdes, 1.2-2.0 m de comprimento. Inflo-
rescéncia: pendente com flores brancas ou rosadas reunidas em espigas cobertas
por bracteas roxas (conhecido por coragao ou umbigo). Fruto cilindrico-anguloso,
recurvado.

Observagoes: Planta mundialmente conhecida, porém pouco divulgada a possibi-
lidade de consumo de outras partes além dos frutos maduros.

Consumo: rizoma, pseudocaule, inflorescéncia, fruto verde.
Receitas: Umbigo da bananeira refogado, recheio de torta e cozido, chips de bana-

na verde, refogados com carnes, substituindo o feijdo, biomassa para doces subs-
tituindo o leite condensado, sorvetes.
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Salada de flores do “coragao” de
bananeira

Ingredientes:

e 1 umbigo de banana (“coracdo” de bananeira), retire as flores
e 1 cebola média picada em rodelas finas
e 1 pimentdo picado em rodelas finas

e 1 mago pequeno de salsa ou coentro

e 1 mago pequeno de cebolinha verde

e 100 g de azeitonas verdes

e 100 g de azeitonas pretas

e 1 xicara de grao de bico cozido

® Sal ou tempero a gosto

® Azeite de oliva.

Modo de preparo:
1. Retire as flores do umbigo/coragdo de banana e coloque dentro da agua (para
nao escurecer).

2. Escorra a agua, coloque outra panela com agua para ferver com uma pitada de
sal ou tempero durante cerca de 10 minutos (deve ficar al dente).

3. Enquanto isso, pique a cebola, pimentao, salsa, cebolinha e azeitonas.

Escorra a dgua e deixe esfriar um pouco, junte todos os ingredientes, tempere 3
gosto.




QUICHE DE QUENO E “Ct
DE BANANEI’I?A




Quiche de queijo e “cora¢ao” de bananeira

Ingredientes:

Massa:

e ¥ de xicara (chd) de farinha de trigo
e % de xicara (chd) de manteiga

e 1ovo

e 1 |ata de creme de leite

Recheio:

e 1 coracdo de bananeira

e 1 |ata de creme de leite

@ 300 g de mucarela ralada

e 1 cebola

® 3 0VOos

® Sal e pimenta a gosto

e Queijo parmesao para polvilhar

Modo de preparo:

1. Despreze as folhas mais duras que envolvem o coracdo da bananeira e aproveite

somente as internas.

2. Pique em fatias finas e coloque em uma bacia com agua e vinagre (para nao
escurecer) e leve para cozinhar por cerca de 10 minutos.

3. Em uma panela aqueca uma colher de éleo, a cebola picada e o coracdo de
bananeira. Junte sal e pimenta do reino a gosto e refogue por mais ou menos 5

minutos. Reserve.

Massa:

)

1. Em uma tigela coloque a farinha e a manteiga gelada e misture bem

2. Acrescente o ovo, creme de leite e o sal, misture até a massa ficar homogénea
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e desgrudar das maos.

3. Envolva a massa em filme de PVC e leve para descansar na geladeira.

4. Enquanto isso, prepare o recheio.

5. Em uma tigela coloque o refogado de coragdao de bananeira.

6. Junte o creme de leite, a mucarela ralada, os ovos, prove o sal e a pimenta e, se
precisar, coloque mais.

7. Misture bem e reserve.

8. Abra a massa que ficou descansando na geladeira e forre o fundo e as laterais de
uma forma redonda, fure-a com o garfo e coloque o recheio reservado.

9. Polvilhe queijo parmesao ralado e leve para assar em forno médio por 30 minu-
tos ou até que doure.






Strogonoff de pseudocaule de
bananeira e carne

Ingredientes:
® 100 g de carne de coxdao mole cortada em tiras (9
@ 300 g de pseudocaule de bananeira

® 3 cebolas médias ralada

® Sal e pimenta-do-reino a gosto

e 1 |ata de creme de leite

e 2 colheres de requeijao cremoso FA
® 3 tomates picados sem pele e sem sementes v
® 3 colheres (sopa) de dleo de oliva
e 2 colheres (sopa) de ketchup

® Azeitonas e milho verde a gosto

Modo de Preparo:
Pseudocaule de banana:

1. Utilize a parte interna do pseudocaule da bananeira, retire toda a camada exter-
na até chegar a parte menos fibrosa.

2. Corte em rodelas fininhas e coloque em dgua com sal e vinagre

3. Deixe por uma hora e repita o processo mais uma vez.

4. Depois coloque para ferver por 15 com um pouco de sal e vinagre, escorra a
agua e reserve.

Carne:
1. Corte a carne selecionada em tirinhas, tempere com pimenta, cominho e sal
(coloque 1 ou 2 pitadas de cada, no maximo).

2. Coloque dleo suficiente para fritar algumas tirinhas. Nao deixe fritar muito para
que a carne nao fique dura. Reserve.
Molho:
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1. Refogue com azeite a cebola ralada e o tomate.

2. Depois de dourada, jogue todas as tirinhas de carne dentro da panela e mexa.
3. Frite por 3 minutos e coloque o pseudocaule, mexa e acrescente o ketchup.

4. Deixe cozinhar até obter um molho consistente e cremoso, acrescente as azei-

tonas e o milho verde.

5. Desligue o fogo e acrescente o creme de leite e o requeijdo cremoso
6. Mexa até incorporar o molho ao creme.

7. Coloque em uma forma refrataria com arroz e banana verde palha.




GODO DE BANANA

VERDE




Godo de banana verde

Ingredientes:

® 6 bananas d’agua verdes

e 1 cebola média picada

® 6 dentes de alho amassados
® 250 g jaba (charque) dessalgado
® 150 g de calabresa

e 50 g de bacon

e Coentro

® /%, pimentao

e 1 tomate

e 2 folhas de louro

e Oleo e sal a gosto

g 4
°

Modo de preparo: ‘\
1. Cozinhe as bananas com a casca, apos, corte em pedagos pequenos.

2. Em uma panela de pressao, coloque éleo e refogue o alho, a cebola, o plmentac’D’
e o tomate.

3. Acrescente o coentro a gosto.

4. Coloque as carnes cortadas em pedacos pequenos com um pouco de dgua até
cobrir as carnes e os temperos. "A’
5. Quando as carnes estiverem cozidas, acrescente a banana, caso necessite, acres- '/ RS
cente mais um pouco de dgua. Leve ao fogo na pressdo por, aproximadamente, 15

minutos.

6. Sirva quente com arroz.

Obs: A banana verde ndo tem sabor adocicado.




Myrtaceae
Eugenia florida DC.

Nome popular: Pitanga-preta, fruta-de-passarinho, murta

Ocorréncias: Nativa
Origem: Brasil
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Descricdo geral: Arbdreo, 5-9 m de altura, caule castanho-acinzentado. Folhas:
simples, opostas, glabras. Inflorescéncia: cimeira bipara isto €, um pequeno cacho
gue tem dois pares de flores opostas e uma Unica flor na ponta. Flores: brancas,
botdo floral verde amarelado. Frutos: drupas carnosas, roxo intenso. Sementes:
esféricas, cor esverdeada.

Observagoes: Espécie comumente encontrada em dreas em regeneragao e em
pastagens abandonadas onde produzem de forma abundante. Ainda pouco usada
para consumo na regido, tem um periodo curto de frutificacdo, mas com muitos
frutos.

Consumo: Frutos.
Receitas: Geleia, suco, frisante, mousse, vinho.
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VINHO DE




Vinho de pitanga-preta

Ingredientes:
e 2 kg de frutos
* 300 g de agucar

Modo de preparo:

1. Colha os frutos maduros, lave-os e escorra até secar.

2. Limpe os utensilios que ird usar com um pouco de alcool 70%
para esterilizar ou lave com agua fervendo.

3. Coloque alguns frutos dentro das garrafas ou potes até formar uma
camada.

4. Amasse um pouco para libertar algum suco da fruta e cubra com uma camada
fina de acucar. Sacuda e repita o processo até sobrar um pouco de espaco para o
gds da fermentacao.

5. Tampe, deixando um pouco folgado para sair um pouco do gas e deixe curtindo
por 30 a 45 dias sem mexer.

6. Apds o periodo indicado, coe seu vinho caseiro na peneira ou coador, espremen-
do a fruta para extrair o suco ao maximo. Jogue fora as cascas e as sementes.

7. Coloque o vinho em garrafas limpas e bem fechadas com uma rolha de cortiga.







Geleia de pitanga-preta

Ingredientes:
¢ 1 kg de frutos
* 300 g de agucar

Modo de preparo:

1. Aperte os frutos maduros ja limpos com as maos, retirando as sementes.

2. Caso deseje, pode retirar um pouco do excesso de casca.

3. Cologue em uma panela com o agulcar e mexa de vez em quando.

4. Deixe cozinhar até o ponto de suspender a colher e formar uma gota firme que
nao pinga facil. Coloque em potinhos esterilizados com agua fervendo, tampe e

vire de cabeca para baixo, deixe por 20 minutos para esterilizar o ar que ficou no
pote e pode colocar na posicao normal. Sem abrir, conserva por um ano fora da
geladeira.




BISCOITOS AMANTEIGAROS COM

GELEIA DE PITANGA-F




Biscoitos amanteigados com geleia de pitanga-preta

Ingredientes:

® % lata de leite condensado

e 4 colheres de sopa cheias de manteiga em temperatura ambiente
@ 300 g de maisena (amido de milho)

Modo de Preparo:

1. Em uma tigela, misture a manteiga e o leite condensado.

2. Acrescente o amido de milho aos poucos e misture até a massa desgrudar das
maos.

3. Pegue pequenas porc¢des de massa e modele os biscoitos.

4. Um jeito pratico é fazer uma pequena bolinha de massa, colocar em uma forma
(ndo precisa untar) e achata-la com um garfo.

5. Coloque a geleia por cima.

6. Leve para assar em forno preaquecido a 1602C por 20 minutos.

7. Retire do forno, espere esfriar e sirva.




Myrtaceae
Syzygium malaccense (L.) Merr. & L.M.Perry

Nome popular: Jambo, jambo-vermelho, eugénia




Ocorréncias: Naturalizada H-:'-
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Origem: Asia i "
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Salada de jambo-vermelho

Ingredientes:

e 5 jambo maduro

e 1 maco de folhas de rucula, pode ser rucula-selvagem- Lepidium virginicum.

e 5 folhas jovens de jambo-vermelho

e 1 maco de folhas jovens de umbu-caja

® 6 tomates-caja

e Cebolinha, manjericdo, vinagre balsamico, mel, pimenta do reino e sal para tem-
perar

Modo de preparo:

1. Retire o caroco do jambo e corte em cubos.

2. Corte as folhas de jambo e umbu-caja em fatias.
3. Acrescente as folhas de rucula.

4. Retire as sementes do tomate-caja.

Junte todos os ingredientes em um refratario e tempere.




Myrtaceae
Eugenia stipitata McVaugh

Nome popular: Aracd-boi, araza

..-"'F

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: AmazoOnia peruana e regido ocidental da amazonia brasileira
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Descrigcao geral: Arbusto, bastante ramificado, 2-4 m de altura. Folhas: elipticas
e verde escuras. Inflorescéncias: panicula. Flores: pétalas brancas. Frutos: baga,
guando matura cor amarelo-escura, aveludada e epiderme fina. A polpa é sucu-
lenta, de sabor agradavel, mas muito dcida. Sementes: esféricas, trés a quatro,
envoltas por polpa fibrosa.

Observagoes: Produz até duas vezes por ano, em geral, com abundancia. Podem
ser cultivados em locais abertos ou junto com outras arvores. Os frutos podem ser

colhidos no pé ou no solo logo que caem.

Consumo: Fruto.
Receitas: Mousse, frisante, sorvete, suco, geleia.
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TORTA COM MOUSSE
DE ARACA-BOI




Torta com mousse de araga-boi

Ingredientes para torta: /D
® 200 g biscoito maisena
e 3 colheres de sopa de manteiga gelada

Modo de preparo: \

1. Bata o biscoito no liquidificador até triturar.

2. Coloque em uma forma, junte a manteiga e mexa com a ponta dos dedos até
formar uma farofa umida.

3. Espalhe, apertando bem na forma.

4. Faga furos no fundo da forma com o garfo e leve ao forno preaquecido pot, apro-
ximadamente, 15 minutos.

5. Retire do forno e deixe esfriar.

Ingredientes para a mousse:

e 1 |ata de leite condensado

e 1 |ata de creme de leite

e 2 frutos médios de araca-boi

® 100 g de chocolate ou nibs caramelizados

Modo de Preparo:

1. No liquidificador, bata o leite condensado e o creme de leite por 3 minutos.

2. Acrescente aos poucos a polpa dos frutos do arag¢a-boi e continue batendo.

3. Despeje o mousse em um refratario, leve a geladeira e acrescente o nibs, me-
xendo levemente.

4. Quando a massa da torta estiver fria, coloque o mousse e leve a geladeira por
cerca de uma hora.
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Myrtaceae
Psidium guineense Sw.

Nome popular: Aracd, araca-azedo, araga-comum, arag¢a-da-praia, ara¢a-do-cam-
po, araga-mirim, araga-verdadeiro, goiabinha

& "-"
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Ocorréncias: Nativa
Origem: América do Sul

Descricao geral: Arbustivo-arbéreo, 1,5-5m altura. Folhas: verde a avermelhadas
na maturidade, elipticas, elipticas-oblongas ou obovadas, aveludadas na parte
inferior. Inflorescéncia: fase inicial pubescente, coberta por tricomas marrom-a-
vermelhados. Flores: corola branca. Fruto: geralmente subgloboso, podendo ser
também elipsoidal, com polpa amarelada e com muitas sementes.

Observagoes: Espécie muito comum em dreas degradadas, pastagens, capoeiras e
em areas de regeneracdo. Tem grande potencial para consumo comercial, porém
ainda pouco usada.

Consumo: Frutos.

Receitas: In natura, compotas, sucos, polpas congeladas, sorvetes, licores e ge-
leias.

(70






Ingredientes:

e 1 |ata de creme de leite

e 1 |ata de leite condensado

e 2 xicaras de polpa concentrada de araga-mirim

® 1 pacote de biscoito maisena

e Massa de chocolate ou chocolate para cobertura
e 1 copo de leite

Modo de Preparo:

1. Bata no liquidificador o leite condensado, o creme de leite e a polpa de aracga-
-mirim até obter uma consisténcia cremosa.

2. Molhe os biscoitos rapidamente no leite de vaca e forre em um recipiente de
vidro até preencher todo o fundo.

3. Despeje o creme sobre os biscoitos e forre com mais uma camada de biscoitos.
4. Repita o processo até preencher todo o recipiente.

5. Derreta o chocolate em banho-maria e coloque por cima do pavé

6. Leve a geladeira por 3 horas.
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Oxalidaceae
Averrhoa carambola L.

Nome popular: Carambola

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: india e Indonésia
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Descrigao geral: Arbdreo, 3-9m de altura. Folhas: compostas, imparipinadas, com
grandes foliolos ovalados e acuminados, de coloracdo verde brilhante. Inflores-
céncias: axilares e em racemo. Flores: variegadas e réseas. Frutos: imaturos ver-
de-amarelados e amarelos quando maduros. Quando cortado transversal o fruto,
pode-se observar a forma de uma estrela pentamera. Sementes: marrons.

Observagdes: o consumo deve ser moderado devido ao oxalato presente nos fru-
tos. Geralmente cultivada em pomares e quintais.

Consumo: Frutos.
Receitas: Saladas, suco, doces, geleia, bolos, molho agridoce.
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Vinagrete de carambola

Ingredientes:

e 3 carambolas maduras

® 2 tomates

® 1/2 pimentdo

® 1/2 cebola

® Azeite, suco de limdo e sal a gosto
@ Cheiro verde picado a gosto

Modo de preparo:

1. Retire a parte das sementes da carambola e pique em cubos.

2. Coloque a cebola picada numa vasilha com agua gelada. Deixe descansar po
alguns minutos para diminuir o cheiro forte da cebola.

3. Enquanto isso, pique todos os ingredientes em pequenos cubos e reserve.

4. Junte todos os ingredientes.

Regue com azeite e coloque sal e cheiro verde a gosto.




Phytolaccaceae
Phytolacca thyrsiflora Fenzl. ex Schmidt.

Nome popugar: Bredo, caruru-de-cacho

Ocorréncias: Nativa
Origem: Brasil
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Descri¢cao geral: Herbacea ou subarbustiva, 1,5 a 1,8 m de altura, muito ramifica-
da. Folhas: alternas, eliptico-ovaladas, simples. Inflorescéncia: racemosa espicifor-
me. Flores: brancas, réseas ou lilases. Fruto: baga subglobosa, rosetiforme, glabro,
vermelho-purpurea quando maturo.

Observagao: devido as suas propriedades medicinais ndo deve ser consumido com
frequéncia. Consumir sempre cozido. A planta aparece espontaneamente em are-

as abertas, principalmente apds as queimadas.

Consumo: folhas e ramos jovens.
Receitas: recheio, refogado, caruru.
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Ingredientes:

* 300 g de bacalhau dessalgado

¢ 1 maco de folha de bredo lavadas

¢ 1 abobrinha cortadas em fatias

e 1 pimentdo vermelho cortado em fatias
¢ 2 tomates sem sementes cortados em fatias
e 2 cebolas cortadas em fatias

* 3 dentes de alho cortados em laminas

® 50 g de azeitona

* Azeite de oliva a gosto

* Pimenta-do-reino a gosto

e Cebolinha verde a gosto

e Sal a gosto.

Modo de preparo:

cinco minutos apoés levantar fervura.

cebola fique levemente dourada.

Bredo com bacalhau e legumes

1. Coloque o bacalhau dessalgado em uma panela com agua e deixe cozinhar por

4. Junte as lascas de bacalhau, tempere com pimenta-do-reino a gosto.

5. Espere fritar por trés minutos, mexendo com cautela de vez em quando.

6. A seguir, reduza o fogo, adicione o bredo e os legumes fatiados por cinco minu-
tos ou até que os legumes fiqguem macios, mas firmes (al dente).

7. Adicione as azeitonas picadas e regue generosamente com azeite.

Obs: Pode substituir os legumes por aqueles da usa preferéncia.
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Piperaceae
Peperomia pellucida (L.) Kunth

Nome popular: Erva-jabuti

Ocorréncias: Nativa
Origem: América Tropical

Descrigao geral: Herbacea, anual, ereta ou prostrada, ramificada, com caules ten-
ros e quase translicidos, medindo até 40 cm de altura. Folhas: simples, alternas,
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cordadas. Inflorescéncias: espigas, eretas, cilindricas. Flores: numerosas, diminu-
tas e de cor esverdeada. Frutos: drupa elipsoide.

Observagoes: Cresce de forma espontanea em locais Umidos, proximos de casas.
Conhecida como planta medicinal, é pouco usada na alimentagdo. Em saladas da
um toque especial pelo seu sabor levemente picante, lembrando a pimenta-do-
-reino.

Consumo: Folhas e brotos.
Receitas: Crua, cozida ou como cha, salada.
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Salada de carambola e erva-de-jabuti

Ingredientes:
e 1 maco de folhas de erva-de-jabuti

® 2 carambolas grandes

e 1 maca

e 10 tomates-caja ou cerejas

® Gergelim, sal, suco de lim3o e azeite a gosto para temperar

Modo de preparo:
1. Corte a carambola e a mag¢a em cubos.

2. Corte os tomates ao meio e retire as sementes.
3. Misture as folhas.

4. Use os temperos de sua preferéncia.
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Piperaceae
Piper umbellatum L.

Nome popular: Capeba

L\

Ocorréncias: Nativa
Origem: Américas

Descrigao geral: Subarbusto: 2-3 m de altura, entrends superiores com tricomas.

Folhas: ovadas ou reniformes, com tricomas. Inflorescéncias: espigas, axilares,
umbeladas. Flores: congestas, esverdeadas. Frutos: drupas, glabras.
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Observagdes: Planta pouco usada na alimentacao, cresce em areas mais Umidas |
e ricas em matéria organica, geralmente é usada como medicinal. Seus frutos sao
bastante apreciados por pdssaros. Suas folhas tém um leve sabor amargo, sendo
recomendado passar em agua fervendo para diminuir o amargor.

Consumo: Folhas
Receitas: Pode ser usada para substituir folhas de couve e repolho nas receitas.
Também pode ser usada em recheios.
I
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Charutinho de capeba

Ingredientes:

@ 300 g de patinho moido

e Folhas de capeba o suficiente (entre 09 a 10)
e Sal a gosto

e 1 xicara de arroz integral

® Pimenta do reino a gosto

e Cebola a gosto

e 3 dentes de alho amassado

@ Molho de tomate para cobrir os charutos ou outro molho de sua preferéncia

Modo de Preparo:

1. Corte as folhas de capeba tirando a parte do meio, leve as folhas para cozinhar
em agua fervente.

2. Cozinhe até que as folhas amolecam. Reserve.

3. Cozinhe o arroz integral como de costume.

4. Frite a carne em uma panela antiaderente, sem 6leo, acrescente a cebola e o
alho amassado e deixe refogar.

5. Misture a carne ja pronta com o arroz cozido, mexa bem até que estejam bem
misturados.

6. Coloque a folha de capeba em uma superficie reta, despeje a mistura de carne,
enrole como se fosse um rocambole.

7. Coloque o molho misturado com um pouco de d4gua em uma panela, distribua
os charutos e tampe.

8. Deixe cozinhar por 5 minutos.

Obs: Pode ser feito com o recheio de sua preferéncia.




Talinaceae
Talinum triangulare (Jacq.) Willd.

Nome popular: Cariru, béncao-de-deus, bredo, beldroega-grande, erva-gorda,
jodo-gomes, lingua-de-vaca, maria-gomes, maria-gorda

Ocorréncias: Nativa
Origem: América tropical
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Descricao geral: Herbacea, ereta, suculenta, atingindo até 60 cm de altura. Folhas:
alternas, levemente suculentas, glabras, obovadas a lanceoladas, verde intenso.
Inflorescéncias: panicula, terminais. Flores: pétalas roseas. Fruto: capsula, globo-
sa, verde a amarelada. Sementes: numerosas, pequenas, pretas e lustrosas.

Observagoes: Planta usada em preparos com camarao seco, leite de coco e dendé.
Nasce de forma espontdnea em cultivos de olericolas.
Consumo: Folhas flores, talos.

Receitas: Refogados, sopas, recheios de tortas, omeletes, caruru e no preparo de
pratos com carnes, peixes ou camarao, saladas.
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Moqueca de ¢ ﬁﬁo\
com beldroega
Ingredientes:
@ 600g de camardo descascado e limpo ‘
e Sal a gosto ‘
e Azeite de oliva para refogar . ‘
® 2 cebolas picadas
e 4 dentes de alho picados
e 3 tomates picados
e 1 pimentdo picado
e 1 xicara de molho de tomate
® 200 ml de leite de coco
® 2 pimentas-de-cheiro
e 1 maco de beldroega
e 2 colheres de sopa de azeite de dendé
e Coentro picado a gosto

Modo de preparo:

1. Em um recipiente, dispor o camarao, temperar com sal e suco de limaoe_e reser-
var.

2. Em uma panela quente, dispor o azeite de oliva e refogar a cebola e o alho.

3. Juntar o tomate picado, a beldroega e refogar bem.

4. Juntar os pimentdes e o molho de tomate. Deixar cozinhar por alguns minutos.
5. Juntar o leite de coco e misturar bem.

6. Juntar o camarao ao molho.

7. Para finalizar, adicione a pimenta dedo-de-moca, o azeite de dendé e o coentro
picado.

Servir com arroz e farofa.
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Urticaceae
Urera baccifera (L.) Gaudich. ex Wedd.

Nome popular: Cansancao, urtiga, urtiga-brava

8 | L

Ocorréncias: Nativa
Origem: América tropical
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Descrigao geral: Arbustivo: 0,5—-3 m de altura tricomas glandulares urticantes des-
de a base; latex incolor a branco. Folhas: ovais a (sub)orbiculares, pubescentes
com tricomas glandulares, urentes distribuidos em ambas as faces, cistdlitos alon-
gados e arredondados concentrados proximo as nervuras. Inflorescéncias: cimei-
ras ou escorpioides. Flores: rosa a roxa. Frutos: aquénios, imaturos vermelhos a
vindceo—-rosado, na maturagao sao carnosos alvos a rosados.

Observagoes: Nas receitas use sempre as partes mais jovens dos ramos. Deve ter
cuidado ao colher, pois quando toca na pele pode provocar irritagdo. Para o con-
sumo, basta colocar na agua fervendo, depois pode ser manuseado normalmente.
A planta é muito associada as rogas de cacau, podendo ser encontrada também
na floresta.

Consumo: Folhas

Receitas: Folha escaldadas, recheio, refogados com carnes, escondidinho, bolinho
de arroz, recheio de massas, cozida com legumes, risoto, suflé, pdo, sopa, caldo
verde.
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Bolinho de arroz com >
cansan¢do/urtiga

Ingredientes:

® 2 xicaras (cha) de arroz cozido

e 1 cebola média ralada

e 2 colheres (sopa) de cheiro verde picado
e 1 xicara (cha) de farinha de trigo

e 1ovo

e 1 maco de folhas jovens de cansangdo

e Oleo para fritar

Modo de Preparo:

1. Colha o cansang¢do com cuidado para ndo se queimar, evite deixar tocar na parte
superior da mao.

2. Coloque para ferver em dgua quente, depois descarte a agua e junte as folhas
aos demais ingredientes.

3. Em um recipiente, misture todos os ingredientes até criar uma massa firme e
encorpada.

4. Molde os bolinhos e frite-os no éleo quente até que figuem dourados.

5. Escorra sobre papel absorvente.

136



Zingiberaceae
Alpinia zerumbet (Pers.) B.L.Burtt & R.M.Sm.

Nome popular: Agua-de-coldnia, falso-cardamomo, pacova, gengibre-concha, al-
pinia




Ocorréncias: Naturalizada
Origem: Asia

Descricao geral: Herbacea, perene, atinge 2 a 3 m de altura, rizomatosa, com pseu-
docaule aéreo curto, originado pela sobreposicdo das bainhas. Folhas: simples co-
ridceas, espessas e lanceoladas, curto-pecioladas, verde-luzidias, bainha aberta,
lingula desenvolvida e em disposi¢ao distica. Inflorescéncia: racemo pendente ou
semipendente, terminais. Flores: campanuladas, réseas e amareladas, com trés
lobos e grande labio com mancha central vermelha a magenta, tem cheiro agrada-
vel. Frutos: capsulas globosas.

Observagdes: muito utilizada popularmente no Brasil, especialmente na regiao
nordeste como ornamental e medicinal. Folhas e rizomas com aroma semelhante

a gengibre.

Consumo: Flores e rizomas.
Receita: Flores nas saladas, frisantes com rizomas, suco.
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RIZANTE DE
GUA-DE-COLONIA




Frisante de dgua-de-colonia

Rizoma de dgua-de-colbnia

Ingredientes:

® 2 rizomas de dgua-de-colonia limpos, descascados e cortados em cubo
e 1 litro de agua

® 2 xicara de agucar mascavo

Modo de preparo:

1. Coloque os ingredientes num vidro de boca larga, feche a boca e deixe fermen-
tar por cinco dias ou até borbulhar.

2. Passe por uma peneira para que o liquido fique bem limpido.

Sirva gelado e tome cuidado ao abrir a garrafa.




Zingiberaceae
Hedychium coronarium J.Koenig

Nome popular: Lirio-do-brejo, agucena, coldnia, lirio-de-oxum, jasmim, jasmim-
-do-brejo

Ocorréncias: Naturalizada
Origem: Asia Tropical
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RIDOCE COM FLORES DE




Salada agridoce com flores de
jasmim/lirio-do-brejo

Ingredientes:
e 1 porcdo generosa de flores de lirio-do-brejo
e 1 abacate

e 1 porcdo de uvas

e Azeite, sal, lim3o e ervas a gosto

Modo de preparo:
1. Retire a casca do abacate e corte em pedacos grandes.
2. Corte as uvas ao meio.

3. Junte em uma vasilha.
4. Por fim, espalhe as flores de lirio-do-brejo, acrescente uma pitada
de sal, suco de limao se desejar e um fio de azeite. Tempere a salada

sem mexer muito.
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indice de Nomes Populares

A

Abdbora, 87
Acucena, 202
Agrido-selvagem, 57
Agua-de-colénia, 198
Aipim, 95

Alpinia, 198

And3, 91

Anda-acu, 91

Andu, 101

Araca, 170
Aracd-azedo, 170
Aracd-boi, 166
Aragad-comum, 170
Araca-da-praia, 170
Aracd-do-campo, 170
Arac¢a-mirim, 170
Araca-verdadeiro, 170
Araza, 166

Azedinha, 63

B

Bagona, 91
Bananeira, 142
Batata-doce, 82
Beldroega-grande, 190
Bencdo-de-deus, 190
Boleira, 91
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Bredo, 190
Bredo, 178
Bredo-de-espinho, 25

C

Cacau, 119

Cansancgao, 194

Capeba, 186

Carambola, 174

Cariru, 190

Carne-de-pobre, 63
Caruru-de-cacho, 178
Caruru-de-espinho, 25
Castanheira-de-sapucaia, 105

Ch
Chicéria-de-caboclo, 29

C

Cipd-santo, 63
Coco-de-dendég, 43
Coco-de-purga, 91
Coentrdo-de-peixe, 29
Coentro-largo, 29
Col6nia, 202

Cotieira, 91

D

Dand3, 91
Dendé, 43
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Dendezeiro, 43

E

Emilia, 49

Erva- gorda, 190
Erva-jabuti, 182
Eugenia, 162

F

Falso-cardamomo, 198
Feijdo-guandu, 101
Fruta-de-arara, 91
Fruta-de-cotia, 91
Fruta-de-passarinho, 154
Fruta-pao, 129

G
Gengibre-concha, 198
Goiabinha, 170

J

Jaca, 135

Jaca-dura, 135
Jaca-manteiga, 135
Jaca-mole, 135
Jaca-prata, 135
Jambo, 162
Jambo-vermelho, 162
Jaqueira, 138
Jasmim, 202
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Jasmim-do-brejo, 202
Jodo-gomes, 190

L

Lingua-de-vaca, 190
Lirio-de-oxum, 202
Lirio-do-brejo, 202

M

Macaxeira, 95
Mamao, 73
Mandioca-mansa, 95
Mangara, 33
Mangarito, 33
Mangarito-roxo, 33
Maria-gomes, 190
Maria-gorda, 190
Mastrugo, 58
Murta, 154

o
Ora-pro-ndbis, 63

P
Pacova, 198
Pitanga-preta, 154

Q
Quiabo-roxo, 113
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R
Rogai-por-nés, 63
Rucula-do-mato, 58

S

Sapucaia, 105
Serralha, 49, 53
Serralhinha, 49

T
Taioba, 37

U
Urtiga, 194
Urtiga-brava, 194

Vv
Vinagreira-roxa, 113
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