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      Nota do editor


    




    Em Farofa, os autores nos apresentam uma infinidade de receitas desse alimento tão bem-vindo nas refeições brasileiras, demonstrando a grande diversidade de criações possíveis, a partir dos mais variados ingredientes.




    Antes, explicam ao leitor como surgiu a farofa, com suas diferentes matérias-primas e os métodos de preparo, desde a época pré-cabralina até a chegada dos portugueses no Brasil e suas posteriores adequações, com o uso de novas tecnologias e costumes dos povos que passaram a habitar o país. Também revelam características técnicas tanto da farinha como da gordura, essenciais no preparo da farofa.




    As receitas trazidas no livro são acompanhadas de dicas para a combinação ou substituição de ingredientes: cabe ao leitor escolher o que mais lhe agrada, conforme o gosto pessoal. Além das farofas, há também receitas de alimentos similares em outros países, provável reflexo do contato do povo ibérico com as farinhas indígenas ou do período de racionamento de alimentos durante guerras, conforme afirmam os autores.




    O Senac São Paulo espera, com este lançamento, colaborar com a disseminação de conhecimento sobre a farofa, símbolo da regionalidade brasileira, oferecendo uma variedade de receitas ao público e informação sobre sua origem e modo de preparo, fomentando pesquisas e novos usos dos ingredientes.


  




  

    

      Prefácio


    




    Daniela e Danilo, dois reconhecidos militantes no cenário da gastronomia, resolveram registrar neste livro o que acumularam de conhecimento, a partir de estudos e de vivências com suas famílias sobre o preparo e uso de farofas.




    Na atualidade, o grau de importância das receitas evidencia-se pelo que trazem de informações histórico-culturais, tais como procedência e qualidade de ingredientes, ancestralidade e contemporaneidade, vinculação a hábitos familiares e regionais, simplicidade, equipamentos utilizados e formas de preparo no âmbito familiar ou comercial.




    A leitura da obra me empolgou por demonstrar a versatilidade das farofas no trivial e no acompanhamento de iguarias nos hábitos alimentares regionais; pela multiplicidade de receitas apresentadas; pelas tabelas que relacionam gorduras e farinhas com nome, origem, texturas, formas de torra, coloração, entre outros itens; e também pela descrição do processo de produção de inúmeras farinhas.




    A farinha de mandioca de Santa Catarina, para Daniela, e a de milho do interior de São Paulo, para Danilo, são, familiarmente, bens afetivos e gustativos tão fortes que os inspiraram a construir este livro, que indica para o leitor caminhos para descobrir novas combinações com farinhas e criar outras farofas, das mais simples às mais elaboradas.




    Para concluir, devo ressaltar que farofa é um prato agradável ao paladar brasileiro, de uso cotidiano na mesa de pessoas de diferentes níveis sociais e presta-se a múltiplas finalidades no âmbito da gastronomia.




    





    ANA RITA DANTAS SUASSUNA




    Estudiosa da culinária regional brasileira


  




  

    

      Apresentação


    




    Mas são “iguarias finíssimas!” – diria o doutor Ricardo Maranhão. “É no requinte de uma simplicidade tamanha que nasce na cozinha brasileira a FAROFAAA” (falando de boca cheia pra voar pelos cantos). “E nos farnéis de viagem ela tem presença cativa, veja só!”




    Pelos muitos séculos de história, farofa, fubá, bagunça foi o método criado para se aproveitar de tudo, sem desperdício, cada pedaço de carne ou caldo de ensopado. Para os viajantes, um alívio e um aporte calórico importante. Sua base, a farinha, dá a energia pra lida do dia, longos dias de viagem e de saudades, assim como contribui para a história da construção dos muitos pratos da cozinha brasileira. E, por falar em saudades, obrigada pelo debate, doutor.




    





    Com amor,




    GRAZIELA MILANESE




    Professora de história da alimentação


  




  

    Dedicamos esta obra ao professor Ricardo Maranhão, o grande historiador da gastronomia brasileira, que infelizmente nos deixou enquanto escrevíamos este livro. Sua imensa sabedoria, generosamente dividida como professor, conselheiro e, principalmente, como comensal, em refeições nas quais nos brindava com conversas dignas de O banquete, de Platão, foi uma grande inspiração para nós.


  




  

    

      Introdução


    




    Perguntaria Carlos Castañeda: “Tem esse caminho um coração?”. Sem pensar, minha resposta seria: “Esse caminho é só coração!”.




    Primeiro porque sou brasileira, e amamos farofa. Segundo, porque boa parte de minha família provém de lugares que, se não tiver farofa na mesa, não tem comida. E não importa o cardápio. Do arroz com feijão ao macarrão (sim, meu irmão adorava farofa com macarrão), uma farofinha é ingrediente essencial para acompanhar a refeição. Foi minha tia-avó, querida tia Enedina, de Tijucas (SC), cidade onde se produz uma farinha muito branca e fininha, quem me ensinou direitinho: primeiro é preciso torrar a farinha na manteiga até ficar amarelinha e começar a borbulhar, exalando um aroma de castanha torrada, em fogo baixo, sem nenhuma pressa… Lembro da alegria que esse cheiro me fazia sentir! Meu avô paterno – comerciante de profissão, mas pescador de coração – curtia mais do que a farofa um bom pirão d’água (mas vamos deixar o pirão para um próximo livro). Já meu avô materno, nascido em Belém do Pará, filho de pai baiano de raízes africanas e mãe maranhense descendente de índios, não curtia muito farofa, talvez por bairrismo, uma vez que morava em Florianópolis e a farofa do “manezinho da ilha” não é a mesma farofa do Norte-Nordeste… Mas, em resumo: eu amo farofa!




    E minha paixão por esse alimento é tão grande que quase fui presa algumas vezes em alfândegas de vários países, tentando levar alguns quilos de um pó branco e fininho para fazer farofa. Já teve policial que me fez comer duas colheradas de farinha e ficou observando minhas pupilas para ver se o tal pó surtia algum efeito tóxico. Sou expert em explicar a policiais alfandegários o que é farinha de mandioca e para que serve. E, acredite, sempre acabam me deixando passar, feliz da vida com meus sacos de farinha para presentear amigos cozinheiros e chefs de cozinha de todo o mundo.
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