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RESUMO:

O presente trabalho ¢ um relatorio das atividades de extensdo desenvolvidas no MHisCA
(Museu Historico e Cultural do Alimento) em um subprojeto que discute a historia, a cultura e
o consumo das PANC'S (Plantas Alimenticias Nao Convencionais). Essas espécies sdo
conhecidas como exoticas ou “matos” e comumente nao estdo entre os itens de consumo de
grande parte da sociedade. Isso acontece por serem, muitas vezes, comidas tipicas de
determinadas regides, porém desconhecidas em outras, pela sua escassez por falta de demanda
e por ndo estarem inseridas no mercado. A pesquisa dessa atividade envolveu as PANC’s de
Cod6 — MA, previamente elencadas pela equipe do HENAC (Herbario do Curso de Ciéncias
Naturais de Codo Prof. Deusiano Bandeira de Almeida), e selecionadas para a elaboragao de
pratos para um almogo como parte de uma futura exposi¢ao do museu.

Palavras-chave: PANC's, Patrimonios Alimentares, Alimento Cultural; Museu

ABSTRACT:

This work is a report on the extension activities developed at MHisCA (Historical and Cultural
Food Museum) in a subproject that discusses the history, culture and consumption of PANC’s
(Non-Conventional Food Plants). These species are known as exotic or “wild” and are not
commonly consumed by a large part of society. This happens because they are often typical
foods from certain regions, but unknown in others, due to their scarcity due to lack of demand
and because they are not included in the market. The research for this activity involved the
PANC's of Cod6é — MA, previously listed by the HENAC team (Herbarium of the Natural
Sciences Course of Cod6 Prof. Deusiano Bandeira de Almeida), and selected for the

preparation of dishes for a lunch as part of a future museum exhibition.

Keywords: PANC’s; Food Heritage; Cultural Food, Museum
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INTRODUCAO

O MHisCA (Museu Histoérico e Cultural do Alimento) tem o objetivo de transformar os
conhecimentos acerca dos alimentos e sua importancia para 0 homem em exposigdes visuais,
mostrando e construindo pontos de pesquisas e acervo sobre o assunto. A comida ¢ essencial
para a sobrevivéncia e subsisténcia, porém ndo ha como mensurar a profundidade desse campo
de estudo. “A alimentacdo ndo reflete somente a satisfagdo de uma necessidade fisioldgica,
idéntica em todos os homens, mas também reflete a diversidade de culturas e tudo aquilo que
contribui para modelar a identidade de cada povo, Segundo Montanari (2018, p. 28).”

O Museu surge com a inten¢do de estudar e expor o conhecimento do patrimdnio
cultural alimentar a partir de sua histéria e das identidades dos povos, culturas, modos de
preparos, origens, entre muitas outras caracteristicas. Ele esta disponivel nas redes sociais e na
internet, pela acessibilidade ao publico que esse meio oferece e também por ser um suporte
gratis. O campus da universidade disponibiliza, quando necessario, a cozinha do prédio, além
de bolsistas dos programas de Extensdo e Foco Académico. A equipe se reune semanalmente
pelo Google Meet e dessas discussdes ponderamos sobre variadas possibilidades de estudos
acerca das diversas comidas que possam ser investigadas pela equipe do museu e que possam
contar com a ajuda dos colaboradores. As atividades do equipamento museal implicam em
pesquisas bibliograficas e de campo para a construgdo do conhecimento a partir das praticas e
saberes alimentares das varias comunidades.

A primeira exposi¢ao do museu foi “O alimento pode te comer” que dialoga com o
cinema trash com as comidas. Foram produzidos curtas sobre o cinema e o alimento,
disponiveis em YouTube MHisCA Museu, e os tomates (Solanum lycopersicum), personagens
do filme “Os tomates assassinos”, sdo expostos enquanto alimento, com suas singularidades,

expansdo e comercializagao.



A exemplo de atividades de pesquisa que futuramente serdo transformadas em
exposicao, temos a pesquisa de TCC da estudante Ana Luiza Salazar dos Santos que estuda
uma casa de farinha na localidade de Bacabinha, no municipio de Codo, analisando as etapas
de preparagdo da farinha de mandioca (Manihot esculeta).

Outra pesquisa que também sera disponibilizada em exposigado ¢ o trabalho da estudante
Bruna Danielly Gomes da Silva que estudou a fava (Phaseolus lunatus) e explorou os seus
modos de preparos, plantios, colheitas e a sua comercializa¢do na cidade. Um diferencial no
seu prato € a inclusdo de pedagos de carnes, o que remonta a Feijoada, por suas caracteristicas
comuns.

O projeto Exposicdo PANC’S de Cod6 (Plantas Alimenticias Nao Convencionais)
selecionou, a partir de uma listagem de espécies botanicas encontradas na cidade, plantas
comestiveis e pouco conhecidas. Apos essa selecdo, foi desenvolvida a pesquisa sobre essas
PANC’s e seus usos. O intuito era valorizar o consumo das plantas que comumente nao
ingerimos, por ndo sabermos a sua origem e os seus beneficios nutricionais.

Como retrata Valdirene Sartori,

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) sdo espécies de plantas ou
partes delas que poderiamos consumir, mas que nao fazem parte de nossos hébitos
alimentares. Muitas delas tiveram ou ainda t€ém algum consumo tradicional em
determinadas regides ou culturas, mas estdo caindo em desuso. A expressdo ‘ndo
convencionais” se aplica a plantas nativas ou exdticas, espontaneas ou cultivadas, que
estdo a margem da cadeia produtiva e, por isso, desconhecidas e ignoradas pela maior
parte da populagdo (Sartori et. all, 2020, p. 17)

As PANC's proporcionam para a nossa satilde um bem-estar e variedade nutricional por
causa das muitas espécies e pela auséncia dos agrotoxicos. Sdo de facil acesso por se
encontrarem nos proprios quintais das casas, mas nem sempre estdo nos cardapios cotidianos
por ndo serem tdo conhecidas. As PANC’s tém relacdo com as praticas regionais e a sua
presenca as mesas sdo alternativas alimentares que remetem as tradi¢cdes. Outro aspecto das
PANC’s ¢ o seu uso medicinal, que identificamos durante a execugao do projeto.

Nesse sentido, a proposta do MHisCA em estudar e elaborar um cardapio com as
PANC’s vem corroborar com a ideia de consumirmos alimentos locais.

Pinto e Oliveira afirmam sobre o museu:

O que a equipe concluiu até o momento ¢ que o MHisCA tem grande potencial e esta
em uma situagdo razoavelmente confortavel diante de outros equipamentos museais
porque sua proposta demanda esfor¢o de pesquisa da equipe e de elaboragdo das

exposigoes, ndo necessitando de recursos financeiros para se manter. Porém, sem
esses recursos, 0 museu com o tempo perdera sua capacidade de se manter e de



renovar, sendo necessario, entdo, participar de editais de cultura que possam financiar

os projetos do museu, bem como buscar patrocinadores para as exposi¢oes. (Pinto;
Oliveira, 2021).

Os saberes associados a essas espécies sao mais agucados em comunidades que mantém

e cultivam a flora regional como subsisténcia. Segundo Bortolotto,
O vasto conhecimento sobre o uso de alimentos estd mais associado as comunidades
remotas mais distantes das cidades. Essas comunidades também sdo aquelas que tém

mais diversidade de tipos de vegetacdo disponiveis, com foco especial em Cls ou
tradicionais com ancestralidade indigena, pois as mesmas t€m um maior contato com

a natureza (Bortolotto et al., 2015).

Isso ¢ aplicavel a comunidades interioranas por ainda continuarem com as plantacdes e
manterem as espécies desejadas. Ao contrario do que acontece nos municipios e centros
urbanos, a correria do dia-a-dia ndo permite cuidar de plantas e ainda mais de uma possivel
horta. Isso ¢ acrescido da questdo da pavimentagdo dos terrenos. Quando ha quintais sem
revestimentos de cimento, isso facilita o aparecimento das PANC’s.

Essas plantas consideradas as vezes exoticas, as vezes, mato, estdo e sdo consumidas
mais por comunidades tradicionais e indigenas, como parte de uma heranga de costumes
alimentares. As comidas tradicionais dizem muito sobre o povo que as consome. Elas remetem

lembrangas e memorias individuais, coletivas ou territoriais. Como ressaltam Duarte e Pasa:

Existe uma estreita relagdo cultural na alimenta¢do de Comunidades Indigenas (CIs),
sobre o que ¢ cultivado, coletado, cacado e consumido por cada comunidade. A
interacdo entre a flora e os povos tradicionais esta amplamente inserida no conceito
da etnobotanica, ciéncia multidisciplinar que visa compreender, estudar e interpretar
o conhecimento, significagdo cultural, manejo e usos tradicionais de espécies vegetais
em sociedades humanas, resgatando valores nas diversidades culturais e vegetais,
entendendo e reconhecendo o uso tradicional da flora (Duarte, Pasa, 2016).

No processo de obtencdo das PANC's, geralmente ¢ mais eficaz o seu alcance nos
quintais, ro¢as ou comunidades afastadas dos centros urbanos. Da sele¢dao que fizemos, as
plantas foram coletadas, principalmente, no Campus de Codo.

O experimento das receitas foi desenvolvido a partir de fases de testes. Primeiro, fomos
a procura de plantas que atendessem a todos os gostos e que pudéssemos coletar em quantidade
suficiente para a elaboracao das receitas no dia do almog¢o. Em nossas discussdes semanais,
estabelecemos que queriamos uma experiéncia gustativa nova para ser vivenciada pela equipe
do MHisCA e, ao mesmo tempo, propiciando um momento descontraido durante o preparo das

comidas.



1 DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA

Durante as reunides semanais do MHisCA, discutimos textos e temas selecionados
relativos a Historia da Alimentagio e aos ingredientes de cada exposi¢do. E recomendado para
os bolsistas fazer uma varredura nos autores e pesquisadores da area com leituras
disponibilizadas pela orientadora que discutem o ato comer e de preparar o alimento, seus
processos de coleta e etapas de cozimento, como foi desenvolvido o paladar e seus sentidos e
significados, como as plantas podem ter diferentes sabores ao serem cozidas, quais povos
cozinhavam e quais ndo, dependendo da sua cultura e¢ habitat, entre varios outros aspectos
abordados nesse processo de desenvolvimento do projeto.

Apos essas leituras iniciais, discutimos a listagem das plantas encontradas em Codo,
elencadas por estudantes de Ciéncias Naturais / Biologia da UFMA-Cod6 e preservadas no
Herbério do Curso de Ciéncias Naturais de Codd Prof. Deusiano Bandeira de Almeida
(HENAC), coordenado pelo Prof. Dr. Eduardo Oliveira. Dessa lista, composta por plantas
encontradas na cidade de Codd, mesmo que de origem externa, selecionamos aquelas que eram
classificadas como PANC’s. Isso foi possivel apos uma consulta no livro “Plantas Alimenticias
Nao Convencionais no Brasil: guia de identificacdo, aspectos nutricionais e receitas ilustradas”,
de Kinupp e Lorenzi. Criamos, assim, uma nova tabela (ANEXO B) com as PANC’s de Codo
e a partir dela fizemos a nossa lista com as espécies que gostariamos de coletar para preparar o
cardapio. Tendo isso em vista, nos preocupamos com o periodo da colheita que viabilizasse a
receita. A lista dos possiveis ingredientes foi dividida entre a equipe e cada um ficou com
algumas espécies para pesquisar e indicar a possibilidade do uso delas no preparo da comida.
Nesse momento, a bolsista Bruna Danielly ficou com a Fava, o Meldao-de-Sao-Caetano e o
Feijao-guandu; a Leticia Théalia com o Cuxd, Mastruz e Urtiga; a Vitoria Neres com Ipé-
amarelo, Manjericdo e Erva-tostdo; a Francisca Torres com Jasmim-manga, Santa Quitéria e
Malva-do-Reino; o Wemersson com o Noni, Camapu, Chanana e Urtiga Vermelha, a
professora Liliane ficou com Tamarindo e Caruru-da-Bahia e, por fim, eu, Verdnica, fiquei
com o Capim limao, a Erva Cidreira e a Beldroega.

A Leticia ficando responsavel por coletar a muta, apds ver no livro de KInupp e Lorenzi
e lembrar que tinha no interior onde sua mae trabalha quebrando coco, surgindo a ideia de
inserir esse fruto na exposicao, por tratar de uma PANC que agradou na prova de receitas com
a Liliane, iria ser adicionada na salada também, mas como ouve o processo de congelamento,

ndo foi possivel ser apresentada assim. Sua presenca foi pensada esporadicamente, por ndo ser
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de facil acesso e o cultivo ndo ocorrer em todas as temporadas, também sem mengdes na tabela
modificada (ver tabela no ANEXO B).

A pesquisa das espécies deveria ser realiza no site da Biblioteca Nacional, na
Hemeroteca Digital, entre outros que possuem banco de dados para acessar livros, jornais,
artigos, revistas e muitas outras obras literarias de séculos passados. Sao sites com acesso
gratuito e que disponibilizam, na maior parte das vezes, a possibilidade de download das obras
em PDF.

A orientadora do projeto deu uma pequena capacitagdo para a equipe para pesquisar
nos sites e no proprio Google para evitar a confusdo dos nomes comuns das plantas que em
alguns locais do Brasil sdo conhecidas pelo mesmo nome, mas que sdo diferentes em suas
caracteristicas e familias e o também o contrario, a mesma planta pode ter nomes diferentes. A
exemplo disso, temos a Erva Cidreira e o Capim de Cheiro que trataremos a seguir.

Para a pesquisa, precisavamos procurar dados sobre a familia das plantas, os
parentescos com outras espécies, como se coletava, os modos de fazer associados, experimentar
o preparo ¢ o sabor final, coletar histérias relacionadas a planta, os povos consumidores e, por
fim, registros sobre a sua presenga em livros de receitas, obras de naturalistas, etc. De posse
dessas informagdes, continuamos com conversas sobre cada planta e suas particularidades,
cada um apresentando o que conseguiu desenvolver durante a pesquisa € o que poderiamos
selecionar para uma atividade pratica culindria com essas plantas e quais pratos fariamos com
elas. A principio, o menu deveria ter uma leguminosa, um cereal, uma salada com ervas e
folhas, uma sobremesa e um suco. A partir dai, iniciariamos os estudos para a preparagdo para
a exposic¢ao delas, como também as andlises de cada tipo de prato e como seria a montagem e
o servir, pensando sempre na harmonizagdo de contrastes de sabores em uma tUnica refeicao.

As PANC’s Capim Limdo e a Erva Cidreira sdo de familias distintas, mas que
popularmente tem nomes parecidos. O Capim Limao ¢ conhecido por Capim Santo, Capim de
Cheiro, Capim Cheiroso, Capim Cidreira, Capim Cidrdo, Cha de Estrada, Cha de Principe e
muitos outros. Pertence a familia Poaceae e seu nome cientifico ¢ Cymbopogon citratus. Ele é
nativo da India e do sudeste da Asia, tem crescimento rapido e € perene, se fixa em climas
tropicais e subtropicais, cultivado com o sol e aguenta geadas leves, se adaptando a varios tipos
de climas e solos. Com folhas longas, bordas cortantes e cor verde clara, pode ser plantado em
canteiros, jardins e vasos. Seu aroma ¢ muito forte e ele ¢ utilizado para uso medicinal,
ajudando no relaxamento do corpo, acdo calmante, estimulante estomacal, bactericida,
antidepressivo, entre outros. Contudo, as dosagens devem ser pequenas para nao causar o efeito

contrario, como fraqueza, sedacgdo, diarreia e sonoléncia. E ndo ¢ indicado para o consumo
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durante a gravidez, porque tem principios abortivos por causa do relaxamento da musculatura
uterina (Kinupp; Lorenzi, 2014).

Sua utilizag¢do tem origem da culinaria tailandesa, cambojana e vietnamita em forma de
tempero e o seu 0leo essencial serve para combater a bactéria que atinge o estdmago, chamada
Helicobacter pylori. Da sua inflorescéncia ha o 6leo essencial para fins de repelentes de insetos.
Sua inclusao nas comidas esta no preparo de azeites, vinagres, geleias, sorvetes, sucos, drinks,
petits gateaux, cha, sendo a mais comum, e o brigadeiro que foi apresentado na exposi¢ao.

A Erva Cidreira ¢ chamada por Erva Cidreira do Campo, Erva Cidreira de Arbusto,
Erva Cidreira Brasileira, Erva Cidreira Brava, Falsa Melissa, Cidrilha, Falsa Erva Cidreira,
Alecrim do Campo, Salvia, Capim Cidreira, Cha de Tabuleiro, etc. E nativa do sul do Texas,
nos Estados Unidos, do Caribe, do México, da América Central e da América do Sul. No Brasil
ela é endémica em todo o territorio. Pertence a familia Verbenaceae, cujo nome cientifico €
Lippia alba. Suas caracteristicas sdo arbustos multirramificados com altura entre 1 e 5 metros,
folhas com até 3 cm de comprimento, com flores cor-de-rosa, azul-roxo e branca. Essa PANC
¢ popular por seu teor medicinal e sua diversidade em o6leos essenciais das suas folhas. E
calmante, antiespasmodico e anticonvulsivante. No preparo do cha, encontram-se multiplas
substancias, o citral em potencial elevado que age no Sistema Nervoso Central (SNC) como
sedativo. Destas substancias, existem as que ajudam como anti-inflamatorios, inibindo agentes
causadores de infeccdes do couro cabeludo e na pele. As suas folhas sdo usadas para chas,
inalacdes, tinturas, extratos, xaropes, banhos, compressas e outros. As raizes sdo utilizadas
como aperitivos. Apresentamos alguns possiveis pratos que podem ser elaboras com ela, como
saladas, acompanhadas de legumes, ovos, sopas, peixes, aves, em sucos, no brigadeiro e
infinitas outras inser¢des (Kinupp; Lorenzi, 2014).

A Beldroega ¢ classificada em duas espécies no Brasil, a Portulaca e Talinum. Preferem
locais sombreados, sdo perenes, herbaceas, com talo grosso e sucoso. Com referéncias de
denominag¢des como Caruru de Porco, Beldroega-Pequena, Verdolaga, Bredo de Porco,
Portulaca oleracea e afins. E comestivel, faz parte das receitas na india, em parte da Franga,
no Oriente Médio, na Africa, no Sudio e Egito. No Brasil, no ¢ facil de encontrar. O uso dessa
planta vem desde a antiguidade, sendo consumida cozida ou em saladas. Na area médica, ela
serve para infec¢des da bexiga, rins e figado. Com relagdo ao seu cozimento, esse processo
ajuda na acdo diurética e aumenta a secrecdo do leite materno. Suas sementes sao
recomendaveis para paralisias intestinais, o suco para os olhos, e ela também ultrapassa os
indices de 0mega-3 de alguns 6leos de peixes. Ela tem uma rica amplitude em privilégios para

quem a consumir, assim como, para aliviar queimaduras, coélica-renal, hemorroida e
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inflamagdes nos olhos. No paladar, se encaixa em vitaminas, sopas, saladas, massas, omeletes.
Sua juncdo com outros acompanhamentos sao: omeletes de beldroega, caldo, farofa, e arroz

com beldroega (Kinupp; Lorenzi, 2014).

2 ASELECAO E A COLETA DAS PANC’s

A selecao das plantas ocorreu em dois processos. O primeiro foi com a equipe herbario
e o segundo com a equipe do MHisCA individualmente cada um coletou as plantas que lhes
foram delegadas.

No dia 3 de novembro de 2022, com a presenga do Prof. Dr. Eduardo Oliveira, nos
reunimos a tarde para aprendermos sobre o funcionamento do HENAC e dos procedimentos
de coleta das plantas para herborizacdo e preservagdo no acervo do herbario. O professor
Eduardo explicou cada etapa da coleta no HENAC e, em seguida, fomos para o fundo do
campus, “o quintal”, para coletar as PANC’s (ver fotos no ANEXO E). A partir da coleta,
identificamos a espécie e anotamos na ficha de coleta, que fica arquivada no HENAC. Depois
de coletada, a planta ¢ seca e colocada no acervo.

O segundo procedimento foi com cada participante que ficou com 2 a 3 plantas. Cada
um buscou encontrar a espécie e coletar para o experimento das receitas e, depois, para o dia

do almogo.

3 O EXPERIMENTO DAS RECEITAS

Ap0s a colheita ou compra dos materiais que eram necessarios para as receitas, todos
ficaram de fazer testes antes do dia escolhido para o almoco. A proposta inicial era que o
almoco seria para varias pessoas. Iriamos convidar discentes e docentes do campus e contar
com a ajuda financeira de alguns professores para a aquisi¢cao de alguns ingredientes o preparo
do almocgo. Porém, houve mudancas de ultima hora, especialmente, pela preocupagdo com a
satde de todos porque houve um surto de COVID extemporaneo na cidade e, assim, foi
reduzida a quantidade de convidados e a data alterada. A primeira data de evento seria dia 27
de novembro de 2022, mas com o que aconteceu, foi remarcado para o dia 10 de dezembro de
2022 e contou com as participagdes do professor Dilmar Kistemacher, da aluna Isabelly Maria
e o, Francisco Torres, aluno do campus e irmao da bolsista Francisca Torres.

Na véspera do evento, discutimos sobre uma possivel ida ao campus na tarde
antecedente para deixar pronto o brigadeiro, por causa da sua consisténcia, mas ndo foi preciso.

Usamos de manha o congelador da geladeira da cantina.
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A prova das receitas foi avaliada por todos os colaboradores, com o intuito de apuramos
os sabores e verificarmos se era preciso fazer alteragdes, diminuindo ou adicionando algum
ingrediente. Isso foi importante para que pudéssemos ter um controle sobre o sabor do prato. E
importante ressaltar que algumas receitas eram desconhecidas e outras foram inventadas pela
equipe.

O brigadeiro de Capim Santo, adaptado da receita de Kinupp (2014), foi testado varias
vezes. Fizemos provas antes do dia do almogo para que nao ficasse muito doce ou mesmo com
um gosto forte do capim. Ele foi exibido de duas formas nesse momento de testes, puro e com
adicao de chocolate, como uma camuflagem, que apenas ao provar descobriria o sabor de
tonicidade do limao. No aval final, apenas o puro foi oferecido no almogo.

Na sua continuagao, tem a jungdo dos ingredientes e a distribui¢do do que cada bolsista
iria fazer, todos escolheram um prato em que sua planta se encaixaria, entdo a responsabilidade
de cada era contribuir na preparacdo ou mesmo na busca pelos ingredientes e, no dia, pela
limpeza e organizagdo da cantina da lanchonete da UFMA-Codd para que o almogo

acontecesse com as melhores condigdes de higiene.

4 O PREPARO DO ALMOCO

No dia 10 de dezembro de 2022, a equipe comecou a higienizar as plantas e a cortar as
folhas e os legumes. Nesse intervalo de tempo, também foi produzida a sobremesa que era o
brigadeiro de capim santo/limdo e cortado os paes para a entrada com a pasta de ervas.
Enquanto isso, parte da equipe foi comprar mais alguns ingredientes e materiais que faltavam
e coletar folhas de muta na zona rural.

Assim que chegaram todos, demos continuidade na realizagdo dos demais pratos.
Francisca e Leticia foram coletar folhas e flores no campus para a finalizacdo da salada.
Também, fizeram os primeiros procedimentos para o molho de muta, para a farofa, para o arroz
com fava, nesse caso, a fava foi cozida e lavada no dia anterior, e para o frango grelhado que
foi temperado previamente com alho e sal. Com a colaboragdo de todos, fizemos o
empratamento para foto e degustamos comidas diferentes, mas muito deliciosas. O professor
Dilmar ficou responsavel por registrar todos os momentos para o futuro documentario a ser
colocado no blog do MHisCA (Museu Histérico e Cultural do Alimento). Os outros

participantes ajudaram na organizagao do espago e também degustagao dos pratos.

5 CONSIDERACOES FINAIS
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Nesse vasto campo de PANC’s, ha potencialidades de misturas de muitos tipos de
plantas que estdo fora do mercado. Apds uma breve visita na feira de Codo, a maioria dos
feirantes retratou que os vegetais vendidos eram de regides de fora do estado, sendo a maioria
vinda do Ceard. Poucos vendem aquilo que produzem. Nos estudos de Historia da Alimentagao,
¢ muito proveitoso saber de onde vem e como ¢ a comercializacao dos ingredientes utilizados
e estudados para conhecer a sua importancia para a populagao.

Por conseguinte, o MHisCA em parceria com o HENAC pode elaborar realizar uma
atividade que ampliou os conhecimentos da equipe sobre as PANC's e ressaltou o quio podem
ser diversas em seus usos ¢ modos de preparo. Uma observagao que fiz naquele dia foi que nao
nos damos conta de que temos muitas plantas acessiveis, nutritivas e saborosas em nossos
quintais. A elaboracdo do proprio brigadeiro de Capim Santo gerou espanto, antes mesmo da
prova, ja que o conhecimento popular nos diz que aquela planta serve apenas para cha. Por
outro lado, fizemos um doce dele cujo gosto foi muito apreciado. Portanto, esse dia foi muito
proveitoso em conversas sobre como sdo diferentes os alimentos que nos sdo apresentados e
nas receitas que adotamos. A discussdo sobre a alimentagdo ¢ complexa por tratar de um
assunto que lida com a subsisténcia humana. Desde a pré-histéria, a alimentagdo ¢
indispensavel para a sobrevivéncia e faz parte da cultura e as PANC’s sdo um exemplo dessa

complexidade.
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INTRODUCAO

O Museu Historico e Cultural do Alimento — MHisCA ¢ um museu virtual que
desenvolve pesquisas e elabora suas exposi¢cdes em modo online, porém em agdes interativas
com os alunos e a comunidade. O Projeto expografico “PANC’s de Codd” pretende preparar o
acervo para a criagdo da exposicao sobre as plantas alimenticias nao convencionais (PANC’s)
presentes na cidade de Codo e catalogadas no Herbario do Curso de Ciéncias Naturais de Codo
Prof. Deusiano Bandeira de Almeida (HENAC). A exposi¢ao virtual serd composta pelo
processo de pesquisa de gabinete, campo e experimentos que serd relatado por meio de
narrativas, videos e fotografias. As PANC’s serdo levantadas, coletadas e utilizadas para a

elaboragdo de um almogo que sera servido entre os pesquisadores.

1 JUSTIFICATIVA

As PANC’s fazem parte do acervo gastronomico e cultural das comunidades
tradicionais. Muitos desses saberes sdo herdeiros dos conhecimentos indigenas e africanos que
foram abafados pelas técnicas, ingredientes e processamentos europeus e/ou industrializados.
Elas s3o um importante conhecimento para a satide alimentar das populagdes. Os resquicios
desses modos de fazer estdo presentes nas tradigdes populares e se modificam de regido para
regido. Para essa exposicdo, o MHisCA vai preparar os pratos com plantas encontradas na
cidade de Codo, mas que nao necessariamente ndo originarias da regido. Diante disso, sera
elaborada a pesquisa sobre esses percursos dessas plantas e desses saberes, contribuindo com
a producdo de conhecimento na area de historia, botinica, antropologia e dos estudos
populacionais. Numa perspectiva sul-sul, tentaremos criar um menu a ser servido com uma
sequéncia de pratos e suas respectivas fichas técnicas, contribuindo também na area da

gastronomia e dos estudos da historia da alimentacao.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Elaborar a exposi¢ao “PANC’s de Cod6” para 0o MHisCA, a partir de um documentario,
com o intuito de divulgar o conhecimento acerca das tradigdes alimentares alternativas.
2.2 Objetivos especificos

e Divulgar do conhecimento sobre as PANC'’s;

e Divulgar os saberes tradicionais alimentares;
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e Pesquisar a historia das PANC’s identificadas;

e Coletar as PANC’s identificadas para o acervo do HENAC e para a elaboracdo dos
pratos;

e Divulgar as agdes do HENAC por meio da exposi¢ao;

e Elaborar um menu com as PANC'’s identificadas e coletadas;

e Servir um almogo com esses pratos para as filmagens;

e Elaborar o documentério como produto final da exposigao.

3 METODOLOGIA

A exposi¢do sera elaborada a partir das pesquisas desenvolvidas e das filmagens de
cada etapa.

Na primeira, serdo realizadas as pesquisas de gabinete com as espécies previamente
selecionadas, buscando-as nos jornais da Hemeroteca Nacional, Biblioteca Benedito Leite e
obras de maneiristas, naturalistas e viajantes sobre o Brasil (século XVI, XVII, XVIII e XIX).
Ja foram levantadas dezenove espécies que constam na lista de plantas encontradas na cidade
de Cod¢ e catalogadas no HENAC. No quadro em anexo (Anexo 1) apresenta-se as espécies e
suas familias e os pesquisadores responsaveis por cada uma delas na etapa de gabinete.

A pesquisa de campo e a coleta compdoem a segunda etapa que sera desenvolvida
juntamente com a equipe do HENAC e terd como objetivo principal conhecer as espécies
identificadas, aprender sobre seus usos na comunidade onde for encontrada e coletar para o
acervo do herbdario. O processo sera filmado para o uso na exposigao.

Na terceira etapa, o MHisCA vai elaborar o menu e as fichas técnicas das receitas para
o preparo dos pratos, levando em consideracdo o conhecimento adquirido nas etapas anteriores.

Na quarta etapa, sera feita a coleta das plantas e a aquisicao dos ingredientes para a
execugdo das receitas. Na etapa seguinte, serdo elaborados os pratos e servidos no campus para
a equipe de pesquisadores. Esse momento da pesquisa sera filmado e faremos entrevistas com
os convidados que experimentardo as iguarias.

Por fim, a lltima etapa sera a elaboragao do documentario que consistira na selecao das
cenas e audios com a edi¢do das filmagens e a producao da narrativa do video que deve expor
de forma educativa o conhecimento experimentado pela equipe e de forma académica as

pesquisas desenvolvidas.
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4 CRONOGRAMA

Pesquisa de gabinete X | X

Pesquisa de campo

o
~

Coleta para o herbario X | X X

Elaboracdo do menu e das fichas técnicas

das receitas

Coleta das plantas e aquisicdo dos

ingredientes

Preparo e degustacdo das receitas X

Elaboragdo do documentario X | X
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ANEXO B - Lista de PANC's do herbario

Familia Espécie Pesquisad | p-
or
Amaranthaceae | Dysphania ambrosioides (L) Mosyakin & | Leticia 62
Clemants (Matruz)
Apocynaceae | Plumeria rubra L. (jasmim-manga) Francisca 106
Bignoniaceae | Handroanthus serratifolius (Vahl) S.0.Grose | Vitoria 234,
(Ipé-amarelo, paud’arco) 238
Crassulaceae Kalanchoe pinnata (lam.) Pers. (Santa Quitéria) | Francisca 334
Cucurbitaceac | Momordica charantia L. (Meldo-de-sdo- | Bruna 358
caetano)
Euphorbiaceae | Cnidoscolus sp. Leticia 388
Fabaceae Tamarindus indica L. Tamarindo Liliane 400
Fabaceae Cajanus cajan (L.) Huth Feijdo-guandu Bruna 402
Lamiaceae Ocimum gratissimum L. Manjeri¢ao Vitoria 444
Lamiaceae Plectranthus amboinicus (Lour.) Spreng. | Francisca | 448
(Malva-do-reino, hortela-pimenta)
Malvaceae Corchorus aestuans L. Caruru-da-bahia, juta. Liliane 472
Nyctaginaceae | Boerhavia diffusa L. Erva-tostdo, pega-pinto. Vitoéria 564
Poaceae Cymbopogon citratus (DC.) Stapf Capim-limao | Veronica 608
Verbenaceae Lippia alba (Mill.) N.E.Br. ex P. Wilson Erva | Veronica -
cidreira
Portulacaceae | Talinum triangulare (Jacq.) Willd (Beldroega) Veronica 620
Rubiaceae Morinda citrifolia L. Noni Wemerson | 636
Solanaceae Physalis angulata L. Wemerson | 660
Turneraceae Turnera subulata Sm. Chanana. Wemerson | 693
Urticaceae Laportea aestuans (L.) Chew Urtiga, urtiga | Wemerson | 698
vermelha.

22

! Indicagdes das paginas do livro KINUPP, Valdely Ferreira; LORENZI, Harri. Plantas alimeticias nio
convencionais (PANC) no Brasil. Sdo Paulo: Instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2014 onde constam essas
espécies identificadas e analisadas pelos autores.
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ANEXO C — MHisCA Receitas PANC's

MHISCA - RECEITAS PANC'S

1. ARROZ COM FAVA

Ingredientes:
300 g — Fava

%2 - Noz-moscada
1 kg — Arroz

1 — Tomate

1 — Cebola

2 — Alho

1 — Colher de sopa de sal
1 — Colher de cha paprica

15 - Colher de cha Pimenta do reino

1 — Moéi Cheiro Verde

5 — Folha de manjericao

30 g — Azeite de coco babagu

Modo de preparo:

Cozinhe a fava em trés dgua diferentes no minimo até estiver cozida e reserve.

Corte em cubos a cebola, tomate, alho e as folhas de manjericao e em rodelas finas o cheiro

verde e reserve.

Esmague a noz-moscada, separe o sal, paprica, a pimenta do reino e o azeite e reserve.

Em uma panela, adicione o azeite e refogue o alho e cebola, logo em seguida o tomate, o

manjericao, a noz-moscada, a paprica, a pimenta do reino ¢ a fava, e ferva por 1 minuto.

Em seguida despeje o arroz, mexa e adicione dgua até cobrir o arroz.

Depois adicione o cheiro verde e sal, tampe e aguarde 20 min em fogo baixo.

Por fim, sirvas com os acompanhamentos que desejar.

Ingredientes:

1 — Alface

1 — Vinagreira

1 — Galho de manjericao

15 - Moi de cheiro verde

SALADA DE FOLHA E FLORES
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1 — Flor vermelha

3 — Flor amarelo

3 — Lilés

Modo de preparo:

Higienize todos as folhas e flores com a solug¢ao de sua preferéncia por no minimo 15 mim e
em seguida com agua corrente.

Ap0s esse seque-as € reserve.

Primeiro pegue a alface (ou vice e versa) e corte em fatias bem fininhas, repita o processo com
a Vinagreira, cheiro verde e manjericao.

Com a Flor vermelha, separe seus galhos, as demais adicionem na sua forma natural.

Por fim, misture tudo e tempere com o molho de sua preferéncia.

FRANGO GRELHADO
Ingredientes:
2 kg — Filé de peito de frango
4 — Dentes de alho
1 — Colher de cha de paprica
1 — Colher de cha de pimenta do reino
6 — Folha de manjericao moida em forma de molho
2 — Limoes
1 — Xicara de vinagre
3 — Colher de sopa de sal
Modo de preparo:
Corte o filé em fatias e em seguida coloque em uma solu¢do com o vinagre e limdo, deixe agir
por 7 minutos.
Em seguida lave com 4gua corrente e escora.
Ademais, misture todos os ingredientes e leve a churrasqueira.

Fique atento, virando os lados para assar igual, assim que pronto, sé servir.

BRIGADEIRO DE CAPIM SANTO/LIMAO

Ingredientes:

1/4 xicara (chd) de folhas de capim-santo picadas grosseiramente (20 g);

1/2 xicara (chd) de leite (100 ml);
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1 caixa de leite condensado;
1 caixa de creme de leite;
2 colheres (sopa) de manteiga;

Obs.: Rende até 30 brigadeiros.

Modo de preparo:

1. Bata o capim-santo com o leite no liquidificador por alguns minutos até o leite ficar verde.
Coe, despeje em uma panela de fundo grosso e acrescente o leite condensado, o creme de leite
€ a manteiga.

2. Cozinhe em fogo médio, mexendo sempre, por 15 minutos ou até engrossar e comegar a se
soltar do fundo da panela.

3. Transfira para um prato untado com manteiga e leve a geladeira para esfriar um pouco.

4. Com as maos untadas em manteiga, molde bolinhas com 1 colher (sopa) da massa e envolva
no agucar granulado ou granulado de sua preferéncia. Decore a gosto e sirva em temperatura

ambiente.



ANEXO D: Convite de Exposi¢ao das PANC’s de Codo
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ANEXO E: Imagens dos trabalhos de campo

Imagem n° 1 — Planta coletada no Campus.

Foto: Liliane Corréa.

Imagem n° 2 - Passo a passo do material de secagem feito pelo prof. Dr. Eduardo Oliveira.

Foto: Liliane Corréa.
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Imagem n° 3 — Passo a passo do processo de secagem com todos da equipe.

Foto: Liliane Corréa.

Imagem n° 4 — Coleta de PANC pelo prof. Dr. Eduardo Oliveira.

Foto: Liliane Corréa.
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Imagem n° 5 — Equipe MHisCA, colaborador do herbario e seus bolsistas.

s

Foto: Liliane Corréa.

Imagem n° 6 — Liliane cortando os temperos.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 7 — Liliane separando os temperos.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 8 — Muta.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 9 — Peito de frango descongelando.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 10 — Coco babagu ralado.

Fonte: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 11 — Fava.

Fonte: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 12 — Pdo de forma cortado em cubos.

Fonte: Dilmar Kistemacher.



Imagem n° 13 - Farinha de Mesocarpo.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 14 — Processo de tirar polpa do Tamarindo.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 15 — Caju, alface e cuxa

Foto Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 16 — Capim Limao/Santo.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 17 — Brigadeiro de Capim Limao reservado para ir ao congelador.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 18 — Finaliza¢do do molho de Muta.

>

Foto: Dilmar Kistemacher.



Imagem n° 19 — Fava refogada para a adi¢do do arroz.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 20 — Brigadeiro de Capim Limao.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 21 — Alface e Cuxa cortados para compor a salada.

Foto: Dillmar Kistemacher.

Imagem n° 22 — Divisdo e higienizagdo das PANC's.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 23 — Higienizacao das flores da salada.

-

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 24 — Preparo do molho de Caju.

Foto: Dilmar Kistemacher.



Imagem n° 25 — Preparacédo do Frango grelhado.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 26 — Finalizagdo da entrada.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 27 — Tirando a polpa do Tamarindo.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 28 — Preparagdo do Brigadeiro de Capim Limdo.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 29 — Entrada pronta.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 30 — Farofa de Mesocarpo.

Foto: Dilmar Kistemacher.



Imagem n° 31 — Bruna Danielly mexendo o arroz com Fava.

= TTEwe
o

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 32 — Francisca e Leticia com as flores coletadas para salada.

1
|

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 33 — Temperos.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 34 — Liliane finalizando a entrada, Veronica e Leticia finalizando o Brigadeiro.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 35 — Brigadeiro de Capim Santo e Entrada.

Foto: Dilmar Kistemacher.

Imagem n° 36 — Alimentos para finalizagcdo do empratamento.

Foto: Dilmar Kistemacher.
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Imagem n° 37 — Prato Principal.

Foto: Veronica Alves.

Imagem n° 38 — Equipe do projeto das PANC’s do Campus de Codo.

Foto: Dilmar Kistemacher.



