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  Nota do editor




  Em setembro de 2012, o Senac Bahia inaugurou o Núcleo de Educação Profissional de Lençóis, para ampliar e consolidar a oferta de Educação Profissional na região da Chapada Diamantina, que por cerca de 20 anos foi oferecida em unidades móveis. Um dos focos de atuação do Núcleo de Lençóis é o Turismo, importante atividade social, cultural e econômica da Chapada, que conta com cursos técnicos para formação de guias regionais, entre outros. Para comemorar o primeiro ano desse já bem-sucedido projeto educacional, o Senac Nacional e o Senac Bahia lançam este Chapada Diamantina: Culinária e História, um delicioso passeio pelas tradições culturais e sociais da região, com paradas estratégicas para apreciar a paisagem e saborear receitas da curiosa culinária local. Com direito às belas imagens registradas pelo fotógrafo Saulo Kainuma especialmente para esta edição.


    Nessa viagem histórica e gastronômica, conduzida com muita segurança e informação de qualidade pelo historiador Delmar Alves Araújo e pelas jornalistas Margareth Branca Pires, Laís Andrade Correard e Thaís Castilho Pinto, que integram a Equipe Flora, o leitor vai entendendo como se formou a sociedade local, o legado religioso dos escravos, as descobertas dos garimpeiros, suas dificuldades na lida diária e a luta para enfrentar o difícil período de declínio do garimpo. A cada parada, um pouco do sabor local, em receitas generosamente compartilhadas tanto pelos tradicionais cozinheiros da região quanto pelos chefs das cozinhas sofisticadas do atual circuito turístico da cidade de Lençóis.


    E aqui cabe um agradecimento especial a Yasmin Lessa Felipi, do Hotel Canto das Águas, de Lençóis, que gentilmente cedeu as instalações para a preparação dos pratos e apoiou a produção das fotos das receitas, e trouxe para o livro o ilustre filho de Lençóis, Orlando Senna, escritor e cineasta de projeção internacional que assina o afetivo o prefácio da edição.


    Escrito numa linguagem simples e de sotaque regional, o livro é uma fonte de pesquisa e informação para alunos dos cursos de turismo e gastronomia, e também para todos os que se interessam por história, cultura e culinária regional.


    Com este projeto editorial, o Senac reafirma seu compromisso de oferecer educação profissional de qualidade e contribuir para o desenvolvimento sustentável do Turismo.
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  Prefácio

  Orlando Senna





	Aprendendo a comer 


    Imagine-se em fins dos anos 1940, em uma fazenda encravada na Chapada Diamantina da Bahia, comunidade com quarenta pessoas, curral, casa de farinha movida a braços, moenda puxada a bois, uma máquina desnatadeira que fabricava manteiga e queijos, chácara, hortas e roças pessoais dos moradores, uma igrejinha, uma enorme lagoa azul. Entre cinco e seis horas da manhã estávamos todos acordados, incluindo as crianças, e boa parte da comunidade se dirigia ao curral para tomar leite morno, espumante e cru ejetado diretamente do ubre da vaca em nossas canecas. Era o primeiro alimento do dia e também uma curta e alegre reunião comunitária, onde se decidiam ou ajustavam afazeres do dia. Em seguida nós, crianças (e acho que todo mundo), voltávamos a nossas casas para “tomar café”, ou seja, para complementar a primeira refeição com cuscuz de milho ou de arroz com manteiga ou com ovo frito e, claro, café com leite. Também podia ser beiju de tapioca, enrolado sobre si mesmo ou mais torrado e sólido, um círculo branco. Nenhum acompanhamento, cada um que maridasse (maridar é combinar bem) seu beiju com o que gostasse, manteiga, requeijão, nata. Também apareciam raízes no café da manhã, inhame, aipim, batata-doce, embora fossem mais comuns no jantar.


    A meninada era numerosa, meu irmão, minha irmã, primos, primas e amiguinhos que moravam na fazenda ou vinham passar férias. A refeição mais importante, mais divertida e esperada era o almoço. Basicamente porque lá estava um primo mais velho, Ladário. Devia ter uns dezoito anos e para nós era um adulto exemplar, era como deveriam ser todos os adultos, brincalhão, caçador de vagalumes, guardava nossos segredos. Pouco antes do meio-dia Ladário juntava a gurizada para o exercício de “abrir o apetite”, que consistia em andar e correr um quilômetro até o rio Mosquitos (sem comer as pitangas, cajás e umbús existentes ao longo do caminho), nadar e mergulhar durante alguns minutos e voltar no mesmo pique para a sede da fazenda. 


    Diretamente para a mesa, onde encontrávamos peixe, pois se pescava muito na lagoa azul, ou carne de boi. Era uma fazenda de criação bovina, produção de leite, e um boi era sacrificado a cada duas semanas para toda a comunidade e seus parentes que moravam perto. Havia um varal onde as mantas de carne salgada ficavam penduradas, maturando-se para virar carne de sol, ou empilhadas e desidratando-se para virar carne seca. Quem cuidava das carnes coletivas era Isac, curador de Jarê, um homem sábio. Como quem cuidava da boa qualidade da água de beber e cozinhar consumida pela comunidade era Tõe Gulu, que buscava-a em mananciais, trazia-a em barris de madeira, toda semana examinava a higiene dos potes e coadores da minúscula população. Também era um homem sábio, apesar de calado e analfabeto. Nesses almoços havia uma peculiaridade: uma panelona cheia de alface no centro da mesa e os prêmios da minha avó para a criança que comesse mais folhas. A apuração era feita pelo número de talos de alface ao lado do prato.


    A casa de farinha era uma festa que acontecia duas vezes por ano, durante algumas noites. O trabalho de descascar, ralar e prensar a mandioca era feito durante o dia, as noites eram destinadas a peneirar e torrar a massa úmida resultante da prensagem. Noites longas, as únicas em que as crianças tinham permissão para varar a madrugada. Um mutirão, os moradores e parentes trabalhando, cantando, rindo, tomando uma pinga e comendo. Meu interesse central eram os beijus feitos sobre a lâmina de pedra quente do forno, nos intervalos entre as torras. Era uma disputa, com risadaria pelo meio, entre farinheiros e farinheiras para ver quem fazia o melhor beiju de farinha. Alguns usavam condimentos, sal, cominho, açafrão, e outros apostavam no sabor puro da mandioca, trabalhando apenas com o tempo do assado e a posição da massa sobre a lâmina de pedra. E eu comendo sem parar e sem entender como da mesma farinha podiam surgir tantos diferentes sabores.


    Na minha memória gustativa frango assado e conservado em farofa é comida de viagem, é matula, como se diz na Chapada Diamantina. Porque essa era a comida que minha família levava nas longas cavalgadas que fazíamos entre a fazenda e a cidade de Lençóis. Já existiam estradas “de rodagem” e automóveis, mas essas cavalgadas eram uma tradição. Também cavalguei muito com meu avô e meu pai, cujas profissões exigiam ir a lugares onde não havia estradas. Eles tinham pontos específicos para comer, as jornadas eram planejadas para que, na hora do almoço, estivessem em determinado lugar, onde havia “comida boa”. Eram casas ou ranchos ou tocas de garimpeiros ou garimpeiras cuja fama de virtuosismo no fogão corria pelas serras, não apenas por saber fazer a comida, mas principalmente por descobrir novos ingredientes e inventar combinações. Como o escaldado de maxixe com pequi e lascas de carne seca de dona Candinha, perto de Campos de São João. Não me lembro do rosto de Candinha, nem da sua casa. Me lembro da sua arte, com detalhes flutuando nas papilas.


    Esses paladares invadem minha lembrança enquanto leio Chapada Diamantina: Culinária e História, livro primoroso em sua missão de focar sobre uma comunidade a história humana do aprender a comer, do instinto de reconhecer vegetais, animais e minerais comestíveis, da habilidade de processá-los, da arte de combiná-los para produzir sabor e odor. A grande arte é a culinária, sabemos todos, porque é a única sem a qual não existiríamos. Esse livro cheirando a antropologia e a fogão a lenha abre a minha galáxia de madeleines proustianas, me faz reviver e revalorizar os primeiros momentos do meu aprendizado pessoal de comer. Como a culinária transnacional e sofisticada que hoje encontro em Lençóis, convivendo com a tradição alimentar nativa, me ratifica que esse aprendizado é para toda a vida, sem data de formatura. Para toda minha vida e a sua, e também para toda a vida da humanidade. Comendo e aprendendo.
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    Orlando Senna nasceu em Afrânio Peixoto, município de Lençóis, Bahia. Jornalista, roteirista, escritor e cineasta, premiado nos festivais de Cannes, Figueira da Foz, Taormina, Pésaro, Havana, Porto Rico, Brasília, Rio Cine. Entre seus filmes mais conhecidos estão Diamante bruto, realizado em Lençóis, e o clássico do cinema brasileiro Iracema. Foi diretor da Escola Internacional de Cinema e Televisão de San Antonio de los Baños e do Instituto Dragão do Mar, Secretário Nacional do Audiovisual (2003/2007) e Diretor Geral da Empresa Brasil de Comunicação-TV Brasil (2007/2008). Atualmente é presidente da TAL-Televisión América Latina e membro do Conselho Superior da Fundación del Nuevo Cine Latinoamericano. Desde 2000, realiza oficinas de dramaturgia audiovisual (cinema, TV, videogame) em Lençóis, com participantes da Chapada Diamantina e de todo o País. Em janeiro de 2013 realizou a Oficina de Roteiro e Tecnologia Digital para Crianças.
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  Introdução




	Não há como iniciar uma apresentação sobre a Chapada Diamantina sem rotulá-la com um simples clichê muito proferido na região: o oásis do sertão. Essa expressão não ganhou popularidade à toa. Ela situa o leitor em um típico cenário árido do interior nordestino e, na sequência, traz a lembrança de uma paisagem fascinante e de matar a sede. Sensação muito parecida com a qual nos deparamos quando pisamos aqui pela primeira vez e nos surpreendemos com este santuário ecológico embrenhado no coração da Bahia.
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    A Chapada Diamantina é uma região serrana, localizada no prolongamento da Cordilheira do Espinhaço, que se estende da Bahia a Minas Gerais, onde, há 500 milhões de anos, ocorreu uma intensa erosão eólica e hidrográfica, presenteando a região com morros de formas inusitadas e que hoje compõem seu principal cartão postal. Apesar de possuir clima semiárido, a Chapada Diamantina se apresenta relativamente sem secas e em seu conjunto de serras suntuosas são resguardadas inúmeras nascentes que contribuíram para a formação de pelo menos 300 cachoeiras até hoje catalogadas.


    Sua vegetação predominante é conhecida como campo rupestre, mais rasteira, embora o território seja composto por mais de um bioma, com áreas de caatinga, cerrado e mata atlântica. Essa mistura resulta em uma rica e peculiar biodiversidade, onde vivem inúmeras espécies de orquídeas, bromélias, cactos e sempre-vivas, além de centenas de animais silvestres, como onças-pintadas, macacos-prego e tamanduás-bandeira. Algumas espécies são encontradas apenas na Chapada Diamantina, como o beija-flor-de-gravata-vermelha.


    Esses aspectos chamaram a atenção dos olhos estrangeiros e, em 1985, tornaram uma parte deste território em um dos maiores Parques Nacionais fora da Amazônia, com o intuito de preservar sua beleza cênica e seu importante bioma.


    Suas características naturais são as grandes responsáveis pelas ocupações populacionais decorrentes em sua história. Na época do Brasil colonial, por volta de 1845, a força motriz da economia era a extração do diamante, um dos recursos naturais mais desejados pelo homem e o principal responsável por profundas transformações geográficas e culturais na região.


    A civilização do diamante, como também é conhecida, foi construída com influências diversas, consequência do encontro de homens de todos os tipos movidos pela ganância e pela ambição de uma vida melhor, como europeus, garimpeiros de Minas Gerais, do Vale do São Francisco e baianos do litoral. Um ambiente cultural peculiar e tradicional que se solidificou, como as suas rochas, definindo os costumes e hábitos, incluindo a culinária desse povo, que viveu por muito tempo entre os contrapostos do esplendor do diamante e das mazelas do sertão.


    É a partir desse universo de preciosidades e contrastes que vamos trilhar o nosso caminho até a cozinha da Chapada Diamantina e passear pelos elementos fundamentais para sua formação. Vamos nos deter aos fatos ocorridos nos municípios localizados ao redor do Parque Nacional da Chapada Diamantina e situados na Serra do Sincorá, mais um desdobramento da Serra do Espinhaço, principalmente no município de Lençóis, protagonista do advento do turismo e também da economia diamantífera. Essa escolha se deve à extensão do território, que engloba mais de 40 municípios, cada qual com sua particularidade. Porém, por compartilharem praticamente o mesmo passado, certamente muitas informações citadas aqui vão contemplar o modo de vida de toda essa população.


    Entendemos o papel desta publicação como sendo um veículo para revisitarmos os saberes e fazeres de uma região com características peculiares e que, ao mesmo tempo, resguarda, por tradição e/ou falta de opção, uma maneira de comer inventada ainda nas origens do Brasil, nos primeiros contatos entre portugueses e índios. Maneira já dispensada em várias localidades do país e mantida aqui, na zona rural, por meio dos pratos, do modo de prepará-los e de comê-los.


    O registro da culinária regional, em receitas e fotos, tem como proposta apresentar novos sabores e prazeres à mesa, o que para uma região semiárida como a Chapada Diamantina, localizada no âmago brasileiro, possui um significado ainda mais emblemático.
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  A descoberta do diamante




    Em torno de 1720 em Minas Gerais, na região do Tijuco, atual cidade de Diamantina, os primeiros diamantes foram encontrados no Brasil. Nessa época, a Coroa Portuguesa declarou as pedras preciosas como sendo de sua propriedade e introduziu taxas, regras e leis para sua exploração, além de severas punições para quem não as cumprisse. Até o ano de 1832, o governo obtinha monopólio no setor, momento no qual, por pressão, liberou completamente a garimpagem.
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    Desde então, o distrito diamantino foi sitiado e uma enorme vigilância passou a fiscalizar todos que transportavam o diamante, que só podia ser levado com licença das autoridades. Segundo relatos, em caso de fraudes, além do confisco da mercadoria e dos bens, o fraudador era preso. Os furtos eram punidos com a deportação para a África, como contam Itamar Aguiar – professor da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB) e pesquisador de tradições afro-indígenas no Planalto da Conquista – e Ronaldo Senna – doutor em Antropologia pela Universidade de São Paulo e professor fundador da Universidade Estadual de Feira de Santana (UEFS/BA).


    A grande repressão incentivou o surgimento de um sistema clandestino, dificultando a precisão nas datas dos achados das primeiras pedras, sobretudo na Bahia, com algumas versões distintas sobre o início das buscas do diamante.


    Nos textos e estudos sobre o assunto, os relatos dos viajantes e naturalistas alemães Spix e Martius, em torno de 1820, são frequentemente utilizados como referencial do princípio das atividades exploratórias. Os viajantes são um dos primeiros a citar a existência de diamante nessas terras. Eles percorrem a província baiana e ao chegarem à Vila do Rio de Contas comparam as semelhanças geográficas da localidade com as de Tijuco, em Minas Gerais, concluindo dessa forma, a possibilidade de encontrar pedras preciosas. No decorrer da viagem, citam a Serra do Sincorá e afirmam a existência de diamantes em parte dela.


OEBPS/Images/_T7Y4661.jpg





OEBPS/Images/cover.jpg








OEBPS/Images/Estudo7.jpg






OEBPS/Images/Vinheta7Y4881r.jpg






OEBPS/Images/EstudosMALHA2.jpg
SR I D D I D A D T DB A

r%/‘s \\u{’m/\ \\ng/\ \\yif%/w \\af’f"&'\/\ \\;I/'W'\/\ \\ﬁfﬂ"\/\ \\ﬁfm/\ \\arr%/ﬁ\





OEBPS/Images/portas.jpg





OEBPS/Fonts/Bellevue.otf


OEBPS/Images/Bigode2.jpg
< OTE,.





OEBPS/Images/_T7Y5050.jpg






