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RESUMO

Este relatorio de Trabalho de Conclusdo de Curso resulta da producdo da revista gastrondmica Apetite,
que teve como fundamentagdo tedrica pesquisa bibliografica nas areas de gastronomia, jornalismo
especializado, jornalismo gastrondmico e jornalismo de revista. O relatorio traz uma analise conceitual
dos temas e o relato de produgdo. Este trabalho resultou em uma revista de 36 paginas, criada com o
objetivo de abordar os diferentes angulos sob os quais a alimentagao pode ser analisada, contendo seis
matérias - duas reportagens, duas entrevistas e duas colunas. As matérias percorrem os seguintes
topicos: a historia do veganismo e o crescimento no niumero de adeptos a nivel local, a importancia das
feiras agroecologicas como uma alternativa sustentavel de producao de alimentos, uma entrevista com
Jordy Ribeiro, fotdégrafo de alimentos e produtos, entrevista com a dr* Francyeli Aratijo sobre nutrigdo
humanizada, a valorizagdo da cachaca como parte do patrimonio cultural do Brasil e a gastronomia
paraibana. A revista esta disponivel no link: https://online.fliphtmlS.com/hxbnj/zqus/

Palavras-chave: jornalismo; gastronomia; revista; jornalismo gastronémico; jornalismo especializado.


https://online.fliphtml5.com/hxbnj/zqus/

ABSTRACT

This report results from the production of the gastronomic magazine Apetite, which had as theoretical
foundation bibliographic research in the areas of gastronomy, specialized journalism, gastronomic
journalism and magazine journalism. The report provides a conceptual analysis of the themes and the
production report. This work resulted in a 36-page magazine, aiming to address the different angles
under which food can be analyzed, containing five articles - two reports, two interviews and two
columns. The articles cover the following topics: the history of veganism and the growth in number of
the followers at a local level, the importance of agroecological fairs as a sustainable alternative to food
production, an interview with Jordy Ribeiro, food and product photographer, an interview with Dr.
Francyeli Arajo on humanized nutrition, the valorization of cachaca as part of Brazil's cultural
heritage and the gastronomy of Paraiba. The magazine is available at the link:
https://online.fliphtml5.com/hxbnj/zqus/

Keywords: journalism; gastronomy; magazine; gastronomic journalism; specialized journalism.
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1. INTRODUCAO

Por ser algo vital para a existéncia humana, o ato de alimentar-se esta intrinsecamente
ligado a construgdo da sociedade. A necessidade de nutricdo esta presente desde o primeiro
momento de nossas vidas e desempenha um papel essencial na formagao dos seres humanos.
Cascudo (1967, p. 7) caracteriza o estdmago como “‘contemporaneo, funcional ao primeiro
momento extrauterino. Acompanha a vida, mantendo-a na sua permanéncia fisiologica”.

Por toda parte ¢ possivel encontrar alimentos que representam a cultura, os costumes e
crengas do povo que os consome. Segundo Cascudo (1967, p. 61), a alimentagdo “transcendeu
do proprio imediatismo fisiologico da nutricdo. Virtudes e vicios, a vida e a morte, contém-se
nos alimentos e sdo levados ao organismo em poténcia espiritual”.

Nao ha como pensar sobre gastronomia sem refletir as influéncias que sobre ela
incidem. Elas surgem desde a colonizag@o, com a mistura da culindria j& existente - no caso
do Brasil, os habitos alimentares dos povos indigenas - e o que foi trazido de fora - a culinéria
dos portugueses e africanos, majoritariamente. Entre outros fatores estdo a geografia,
economia e também a densidade demografica.

Além do ponto de vista cultural, a alimentacdo também se constitui em um ato
politico, uma vez que, mesmo sendo um direito garantido no Artigo 6° da Constitui¢ao
Federal, no Brasil, 58,7% da populagdo ainda vive em situagdo de insegurancga alimentar'.

Todos esses aspectos que envolvem a alimentacdo a tornam um possivel objeto do
jornalismo, se considerarmos que este deve abranger tudo aquilo que tenha relevancia a
sociedade. Entramos, assim, no campo do jornalismo gastrondmico, ou jornalismo
especializado em gastronomia. Como aponta Fontes (2010, p. 21): “a comunicagdo nao
poderia desvincular-se de temas ligados diretamente a aspectos culturais e do cotidiano de
uma sociedade, ja que também ¢ responsavel pela preservagao da identidade cultural de uma
civilizagao”.

Durante muito tempo, as publicagdes em jornais e revistas relacionadas a alimentacao
eram direcionadas principalmente as mulheres, devido a concepgdo patriarcal do papel da
mulher como cuidadora do lar e da familia. As matérias eram focadas, em sua maioria, em
receitas e modos de por a mesa, sempre publicadas nas editorias femininas. Apds o que
Amaral (2021) identifica como a virada gastrondmica, entre as décadas de 1970 e 1990, o

alimentar-se passa por uma nova categorizagao - da culinaria, que “se destina as preparagdes

' Dado publicado em 14 de outubro de 2022 pela Agéncia Senado. Endereco:
https://www12.senado.leg.br/noticias/infomaterias/2022/10/retorno-do-brasil-ao-mapa-da-fome-da-onu-preocupa
-senadores-e-estudiosos. Acesso: 14 jun. 2023.



https://www12.senado.leg.br/noticias/infomaterias/2022/10/retorno-do-brasil-ao-mapa-da-fome-da-onu-preocupa-senadores-e-estudiosos
https://www12.senado.leg.br/noticias/infomaterias/2022/10/retorno-do-brasil-ao-mapa-da-fome-da-onu-preocupa-senadores-e-estudiosos
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dos pratos” (sob o aspecto privado do lar), a gastronomia, que tem como foco “o comer e as
sensacdes a ele relacionadas” (a partir da popularizagdo dos restaurantes) - e esse movimento
traz uma maior abrangéncia do publico, criando uma nova linguagem para tratar do tema.
Inicialmente a gastronomia passa apenas a figurar nos cadernos de Cultura e Lazer, e
posteriormente sdo criadas revistas especificas direcionadas ao jornalismo gastronomico,
como Gula (grupo editorial Esséncia do Vinho, Sdo Paulo) ¢ Menu (IstoE Publicagdes LTDA,
Sao Paulo).

Benetti (2013, p. 44) caracteriza a revista como ‘“uma materialidade com
caracteristicas singulares”, atravessada por interesses econdmicos € institucionais,
“segmentada por publico e por interesse”, perioddica, colecionavel, durdvel. Sua construgdo,
diferente do jornal tradicional, permite que o jornalista realize um afunilamento da area
tematica abordada, produzindo conteido com mais profundidade e numa linguagem que abre
margem para a constru¢do de uma relagdo mais proxima com o leitor, sendo assim um terreno
fértil para o jornalismo especializado.

Para Azubel (2013, p. 259), as revistas “cobrem fungdes sociais que estdo além e
aquém do reportar”. Segundo a autora, esse suporte mididtico possibilita uma escrita mais
ludica, com uma anélise mais profunda dos temas e uma experiéncia de leitura mais proxima
a literaria. A producdo desse tipo de contetdo ¢é viavel também por causa da periodicidade,
que possibilita ao jornalista realizar uma verdadeira imersao nos temas abordados.

Ao decidir que o direcionamento do meu projeto seria o jornalismo gastronomico, o
suporte que me pareceu mais interessante para abordar esse assunto foi a revista impressa.
Primeiramente pelo leque de possibilidades que este veiculo oferece - ¢ possivel realizar
entrevista, reportagem, critica, entre outros, e apresentar tudo isso em um produto final de
qualidade, tanto em conteido quanto em estética - e segundo por ser um meio em que oS
temas sdo abordados de maneira mais aprofundada, um espago que da ao jornalista a
possibilidade de trazer diversos contetidos dentro do campo tematico escolhido.

Enquanto pesquisava sobre jornalismo gastrondmico e jornalismo de revista, também
me deparei com a queda no niumero de revistas impressas em circulagdo no Brasil apds a
digitalizagdo dos meios de comunicagdo. Segundo dados® do levantamento realizado pelo
Instituto Verificador de Comunicacao (IVC), comparando os anos de 2020 e 2021, houve uma

queda de 13,6% no numero de exemplares da midia impressa no pais.

2 Dados divulgados em 08 de fevereiro de 2022 pela Associacio Brasileira de Imprensa, disponivel em: Um

panorama sobre a crise da midia impressa no Brasil | ABI. Acesso: 25 abr. 2023.


http://www.abi.org.br/um-panorama-sobre-a-crise-da-midia-impressa-no-brasil/
http://www.abi.org.br/um-panorama-sobre-a-crise-da-midia-impressa-no-brasil/
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Essa diminui¢do na produ¢do de midia impressa no Brasil também ¢é percebida a nivel
local. Em Jodo Pessoa, poucas sdo as revistas publicadas com tiragem impressa, € em minhas
pesquisas nao consegui encontrar nenhuma - digital ou impressa - com foco no jornalismo
gastrondmico em producdo ativa no momento. Esse foi mais um fator que me levou a realizar
este trabalho, pois se a gastronomia ¢ parte essencial da sociedade, cultural e politicamente, e
o jornalismo tem o papel de trazer ao publico aquilo que lhe ¢ relevante, por que ha tamanha
escassez na producdo de jornalismo gastrondmico em Joao Pessoa?

A capital paraibana tem sido cada vez mais reconhecida como um ponto turistico de
relevancia, influenciando a abertura gastronomica através de restaurantes tanto de comidas
regionais, como as contemporaneas, produzidas por chefs renomados, inclusive vindos de
outros estados. Este movimento fomenta um interesse maior em conhecer a alimentagcao da
nossa regidao, ndo apenas no carater pitoresco, mas de restaurantes com menus elaborados e
para um publico de maior acesso financeiro. Além disso, ¢ percebido um aumento na procura
por cursos na area, como o bacharelado em Gastronomia que ¢ ofertado pela propria UFPB,
criado em 2013. Este ¢ mais um fator que tem promovido uma oferta de profissionais mais
especializados, abrangendo maior diversidade na cultura culinéria do estado.

Assim surgiu a ideia de criar uma revista impressa de jornalismo gastrondmico em
Jodo Pessoa, trazendo entrevistas com profissionais de diversas areas que envolvem a
alimentacdo e matérias de resgate historico da cultura local.

Este relatorio tem o objetivo de abordar os processos de produgdo da revista, nomeada
“Apetite”, dividido em 4 partes: introdug@o, onde traco a linha de raciocinio que me levou a
concepgdo da revista, depois a fundamentacdo tedrica utilizada como base para a producao,
desde os conceitos de jornalismo especializado, jornalismo de revista e jornalismo
gastronomico aos conceitos de gastronomia e o papel social da alimentagao.

Na terceira parte trago meu relato de pré a pds produgdo do material, como se deram
as entrevistas, o processo de pesquisa para a realizagdo das matérias e o cronograma que foi
seguido, e, por ultimo, trago nas consideracdes finais uma reflexao sobre o trabalho realizado.

A pesquisa envolveu levantamento e revisao bibliografica sobre jornalismo de revista,
especializado e gastrondmico, conceito de gastronomia e aspectos socioculturais da
alimentacdo. A produgdo da revista se deu através de pesquisa de campo e entrevistas com as
fontes selecionadas, trazendo a vivéncia dos assuntos abordados o mais proximo possivel ao

leitor.
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2. JORNALISMO E GASTRONOMIA: CONCEITOS

Este capitulo objetiva expor a revisdo bibliografica realizada acerca dos temas que
norteiam a revista “Apetite” - a gastronomia como parte essencial da cultura e da identidade
de um povo, o papel do jornalismo na transmissd@o do conhecimento e preservagdo da cultura
e como os dois ramos se unem através do jornalismo especializado, além de trazer uma
pesquisa sobre o suporte escolhido - a revista - ¢ como ela se conecta ao jornalismo
gastronomico.

2.1 GASTRONOMIA, CULTURA E SOCIEDADE

A alimentacdo ¢ uma necessidade basica que nos acompanha em todos os momentos
da vida, do nascimento a morte. No entanto, para os seres humanos, o ato de comer nao se
resume apenas a fornecer a quantidade de nutrientes que precisamos para o corpo funcionar
plenamente. Ao longo dos séculos, fomos capazes de criar uma infinidade de rituais e
costumes em torno da comida, tornando algo banal em ocasido simbdlica, na qual é possivel
identificar signos culturais, sociais, religiosos € economicos que expdem “imbricadas relagdes
de poder e inequidades, bem como repercussdoes ambientais, sociais € sobre a saude humana”
(Azevedo, 2017, p. 284).

Souza (2012, p. 8) destaca que a “fome bioldgica distingue-se dos apetites, expressdes
dos variaveis desejos humanos e cuja satisfagdo ndo obedece apenas ao curto trajeto que vai
do prato a boca, mas se materializa em habitos, costumes, rituais, etiquetas”. E em busca da
realizagdo desses desejos que a alimentacdo passa de um ato simples para algo carregado de
significados e complexos mecanismos de producdo, distribuicdo e consumo. A vasta gama de
habitos criados ao redor da comida reflete caracteristicas das diferentes sociedades ao redor
do mundo, e durante a existéncia do ser humano esses rituais foram se tornando cada vez mais
especificos.

O momento da ingestdio do alimento ¢ considerado por muitos pesquisadores a
primeira experiéncia social do individuo. A reunido em torno da mesa ¢ um ritual realizado ha
séculos, e € possivel observar ao longo da historia como festas e banquetes utilizam a comida
como demonstracao de poder e riqueza. Como destacado por Castro, Maciel, Maciel (2016, p.
21), pensar a gastronomia ¢ também pensar “a dimensdo da comensalidade que envolve
sociabilidade e que nos remete a ritualizagdo do comer e todo um repertorio de significados”.
Seguindo essa perspectiva, ¢ possivel compreender a importancia da cozinha como uma forte
expressao cultural, capaz de transmitir informagdes que ajudam a remontar toda a histéria da

civilizacdo humana.
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Nao hé como desvencilhar a gastronomia das dimensdes sociais, étnicas e economicas,
sendo assim cabe ao pesquisador analisd-la com base na sua diversidade, observando a
amalgama de fatores que fundamentam o tipo de culinaria apresentada em cada regido do
mundo, tais como localizacdo geografica, formacao cultural, clima, tipo de fauna e flora. Para
estudar gastronomia, se faz necessério ter um olhar amplo sobre a comida. DaMatta® (1986,
apud Maciel, 2005) afirma, ao identificar a diferen¢a entre alimento e comida, que a “comida
ndo ¢ apenas uma substancia alimentar, mas ¢ também um modo, um estilo e um jeito de
alimentar-se. E o jeito de comer define ndo s6 aquilo que ¢ ingerido, como também aquele
que o ingere”. Esses diferentes “jeitos de comer” representam um conjunto de legados
culturais que sdo parte fundamental da construc¢do da identidade dos povos.

A gastronomia se tornou uma janela para entendermos a historia humana e a sociedade
como um todo, revelando as influéncias que moldaram, ao longo do tempo, cada regido do
mundo. Ao explorar a culindria paraibana podemos tragar os caminhos que conectam o
passado colonial ao intercambio cultural entre os povos que nos originaram e a geografia da
regido, resultando em pratos e tradi¢des culinarias distintas. Assim, a comida se mostra como
ndo apenas uma substancia alimentar, mas também uma manifestacdo rica e multifacetada da
humanidade, parte essencial de nossa heranga cultural e um simbolo poderoso de nossa
identidade. Estudar a gastronomia ¢ também explorar as complexas teias que conectam o
individuo e a sociedade em que vive.

2.2 CARACTERISTICAS DA GASTRONOMIA PARAIBANA

Analisando a Paraiba, cabe considerar os processos histéricos de colonizag¢do do pais e
fundagdo do estado, com a chegada dos europeus, o choque cultural com os povos indigenas
que aqui habitavam, e a vinda dos africanos escravizados, € como essa mistura de culturas
diferentes resultou na gastronomia local. A localizacdo geografica também ilumina pontos
como a produgdo dos insumos utilizados nos alimentos. O estado conta com 4 mesorregides,
denominadas de Zona da Mata, Agreste, Borborema e Sertdo, com diversidade de clima e
vegetacdo, o que resulta em tipos de comidas distintas e portanto rituais de preparo e
costumes a mesa diferentes.

A colonizagdo portuguesa do estado teve inicio em 1585, quando um acordo foi
estabelecido entre os indigenas e o colonizador Jodo Tavares as margens do rio Sanhaua, lugar
onde teve origem a capital Jodo Pessoa. Por ser uma cidade litoranea, a culinaria local
apresenta uma grande diversidade de peixes e frutos do mar, como marisco e camarao, além

do consumo de pratos com carne de sol, como o rubacao.

3 DaMATTA, R. O que faz o Brasil, Brasil? Rio de Janeiro: Rocco, 1986.
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No interior do estado, na mesorregido do Agreste Paraibano, surgiram importantes
cidades que compdem a regido do Brejo. Nessa area, a cultura agucareira floresceu,
destacando-se cidades como Guarabira, Areia e Bananeiras, que tem se destacado no quesito
da gastronomia, com uma grande quantidade de restaurantes. A cidade de Campina Grande,
também localizada nessa regido, ¢ famosa por ser o palco do “Maior Sao Jodo do Mundo”,
comemoracao regional que dura todo o més de junho e é conhecida nacionalmente, com
atracoes de destaque e quadrilhas juninas, além de uma enorme variedade de comidas
produzidas a base de milho.

Proximo ao Planalto da Borborema, encontram-se as regides do Cariri e Seridd, onde
estdo localizadas cidades como Cabaceiras, Picui, Santa Luzia e Taperoa. Na regido do sertdo,
que enfrenta um baixo indice de chuvas, atualmente predominam as atividades agricolas e
pecudrias, com grande consumo de pratos feitos com carne de bode, como o guisado e a
buchada. A culinaria local ¢ um elemento importante na preservagao da identidade cultural da
Paraiba, refletindo a fusdo de produtos e métodos de preparo que surgiram da escassez de
recursos na regiao.

Dessa forma, a Paraiba apresenta uma rica diversidade cultural, que vai desde sua
historia de resisténcia indigena e colonizagdo até as tradi¢cOes festivas e gastronomia que
ajudam a manter viva a identidade do estado, moldada pela escassez de recursos e pela
criatividade na culinaria local.

2.3 A FUNCAO DO JORNALISMO NA DIFUSAO DE CONHECIMENTO E
PRESERVACAO HISTORICA

O jornalismo tem um papel social de grande relevancia, ndo apenas como um meio de
informar noticias da atualidade, mas também como difusor de conhecimento € um importante
instrumento de preservagdo histérico-cultural e manutencdo da memoria coletiva da
sociedade. Betti (2019, p. 4) destaca que “entre os povos livres, a imprensa exerce uma fun¢ado
tao vital para a sociedade quanto a respiragdo para o nosso organismo”.

O jornalista atua como um intermediario entre eventos, acontecimentos e descobertas
importantes ¢ o publico em geral. Isso ndo apenas mantém as pessoas informadas sobre o
mundo ao seu redor, mas também ajuda a educé-las sobre uma ampla variedade de topicos
que vao desde politica e ciéncia até cultura e entretenimento, auxiliando na formacao de
opinido sobre tais assuntos. Como afirma Benetti:

O jornalismo ¢ um modo de conhecimento: ele tanto produz um conhecimento
particular sobre os fatos do mundo, quanto reproduz os conhecimentos gerados por
outras instituigdes sociais. Mas o conhecimento nao pode ser apenas transmitido ou
repassado, ele € recriado. (Benetti, 2008, p. 4)
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Cabe ao profissional selecionar o que ¢ mais “relevante”, seguindo critérios que
determinam a hierarquia entre os fatos e quais deverdo ser transmitidos ao publico. Wolf
(2006, p. 195) os denomina como valores-noticia, que sdo “regras praticas que abrangem um
corpus de conhecimentos profissionais que, implicitamente, e, muitas vezes, explicitamente,
explicam e guiam os procedimentos operativos redactoriais”, enquanto Traquina (2005, p. 63)
nos apresenta o conceito de noticiabilidade como “o conjunto de critérios e operagdes que
fornecem a aptiddo de merecer um tratamento jornalistico, isto €, possui valor como noticia”.
Para Ericson, Baranek e Chan (1987 apud Traquina, 2005), os valores-noticia sdo “elementos
que ajudam o jornalista a reconhecer a importancia dos acontecimentos, a proceder a escolhas
dentre as alternativas, e a considerar as escolhas a fazer”.

Para Oliveira (2022, p. 16), “¢ delegada ao jornalista a fun¢do de reconhecer os
acontecimentos importantes e atribuir-lhes sentido, firmando com a sociedade um recorte da
realidade moldado historicamente e disposto a memoria social”, registrando os
acontecimentos do presente. Esses registros sdo aquilo que, no futuro, serd considerado como
a “primeira versao” do fato, e sdo fundamentais na preservacao da memdoria coletiva sobre os
eventos, permitindo que futuras geragcdes compreendam o passado, aprendam com ele e
evoluam como sociedade.

No processo de selecdo, producdo e publicagdo desses contetidos, uma série de fatores
atua no resultado final que chega ao consumidor. Apesar de tdo difundida no meio
jornalistico, as ideias de “objetividade” e “imparcialidade” se tornam ilusorias quando
consideramos que todas as experiéncias, pessoais € sociais, causam impacto na forma como o
profissional percebe o mundo e constroi suas narrativas dos eventos, como ¢ pontuado por
Henriques:

Todos, inclusive os jornalistas, temos nossas crencas, valores, preconceitos,
histéricos familiares, formagdo escolar, enfim, nossos afetos e desafetos, de
modo que a objetividade como ideal acaba sempre sendo confrontada com o
seu contrario, isto €, com a subjetividade. (Henriques, 2018, p. 259)

E necessario entender que a subjetividade ndo é algo contrario ao jornalismo, muito
menos uma caracteristica negativa, que lhe tira credibilidade. Pelo contrario, como aponta
Benetti (2008, p. 3) “o texto objetivo € apenas uma inten¢do do jornalista, restando-lhe
elaborar um texto que no maximo direcione a leitura para um determinado sentido, sem que
haja qualquer garantia de que essa convergéncia de sentidos va de fato ocorrer”.

Para Silva e Nonato (2019, p. 2), o jornalismo “reinventa-se ao ganhar perspectivas

humanizadas, que consideram o profissional ndo como um conjunto de técnicas, mas
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como alguém que possui interesses e opinides, bem como respeitam a fonte, junto a sua
historia de vida”. Somente abragando uma produgdo jornalistica que se permite ser
atravessada pelas subjetividades de seus autores, trazendo multiplicidade e diversidade de
vozes dentro das redagdes, conseguimos criar um jornalismo que abarque e cumpra seu papel
na manutencao e preservacao histdorico-cultural.

2.4 JORNALISMO ESPECIALIZADO

Pérez (1998, p. 23) define o jornalismo especializado como o resultado da “aplicacao
minuciosa da metodologia jornalistica de pesquisa de varios campos temdaticos que compdem
a realidade social [...] para responder aos interesses e necessidades dos novos publicos
setoriais”, e Berger (2011, p. 1) como “aquele que se diferencia pelo grau de especializacao
em determinado assunto, estando direcionado a um nicho da sociedade”, ou seja, esse setor
jornalistico acompanha os movimentos de especificacdo dos temas na sociedade,
segmentando-se em diferentes assuntos - como esporte, arte, medicina, ciéncia, gastronomia,
entre outros - e desenvolvendo-os com mais profundidade, produzindo um contetdo
direcionado para seu respectivo nicho de publico.

Esse tipo de fazer jornalistico esta intrinsecamente ligado ao jornalismo de revista, por
ser um suporte mididtico que ja € essencialmente segmentado. Nas palavras de Berger (2011),
enquanto que nos jornais ha diversos pequenos segmentos que abrangem publicos diferentes
em uma sO edi¢do, as revistas tendem a ser “inteiramente especializadas, cada uma
completamente direcionada a um segmento especifico”.

2.5 JORNALISMO DE REVISTA

Segundo Abreu e Baptista (2010), o jornalismo de revista no Brasil tem sua origem no
inicio do século XIX, e esse modelo de publicacao percorreu um longo caminho até chegar
nos moldes atuais.

O jornalismo de revista ¢ definido como segmentado, periddico, colecionavel e tem
uma disposi¢do grafica que permite a criacdo de uma identidade visual prépria, constituida
pela utilizagdo de imagens, fontes e objetos graficos distintos. E um suporte que dé liberdade
ao jornalista de comunicar em diferentes estilos de texto, podendo até ter uma semelhanca a
literatura, e sua periodicidade, com um intervalo bem mais amplo entre cada edicdo do que
nos jornais didrios, permite um aprofundamento nos temas discorridos e o estabelecimento de
uma relacdo mais intima com o leitor.

Benetti (2013, p. 54) descreve o jornalismo de revista como “complexo, diversificado
e especializado, [...] engendra olhares e percepgdes sobre o mundo, sobre si e sobre o outro, e

¢ nessa articulagdo que reside seu amplo e fecundo poder” e Azubel (2013, p. 259) aponta seu
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carater amplificador e sua capacidade de “confirmar, explicar e aprofundar historias ja
veiculadas por midias mais imediatas”, destacando que, por sua periodicidade, é possivel
abordar diferentes angulos sobre um fato ou um tema, e entregar um contetdo mais completo
e com mais informagdes para o publico.

2.6 JORNALISMO GASTRONOMICO

Entdo surge o questionamento: quando a gastronomia passou a ser um topico abordado
com tanto interesse pelo jornalismo? Amaral (2015) aponta as décadas de 1970 a 1990 como
o periodo de “virada gastrondmica”, quando a culinaria ¢ deixada de lado e a gastronomia
“toma o seu lugar” nos veiculos de comunicacdo. O caderno Comida (1988-1992), da Folha
de Sdo Paulo, e o critico e cronista Apicius (1975-1997), do Jornal do Brasil, sdo marcos que
delimitam o momento da virada, que tem como principais temas recorrentes “os critérios da
critica, o inicio da valorizagdo dos chefs de cozinha e a pedagogia do consumo” (Amaral,
2015, p. 7). Déria (2006) explica a diferenca entre culinaria e gastronomia:

A culinaria diz respeito aos procedimentos (dos rituais aos
técnicos e tecnoldgicos) que visam adequar a natureza a
alimentacdo humana. Fla é a matéria basica da gastronomia,
que ¢ o conjunto de saberes sobre a constru¢do do prazer ao
comer. A primeira ¢ uma disciplina pratica, com seus métodos,
técnicas e gestual; a segunda estd organizada no plano do
discurso, como ocupacdo do espirito. (Doria, 2006, p. 16-17)

Ou seja, a culinaria pode ser entendida como a preparagdo pratica dos pratos, as
receitas, a producdo da comida, ja a gastronomia se refere ao lado subjetivo da alimentagdo,
abordando os prazeres, o consumo e as construgdes sociais que a envolvem.

A gastronomia passa a ser um topico do jornalismo acompanhando as mudangas sdcio
culturais e econdmicas da época. Quando os restaurantes se tornam mais acessiveis e o poder
aquisitivo da populacdo aumenta, mais pessoas se interessam pelo lado subjetivo da
alimentacdo, buscando prazer ao comer, e isso se torna um subcampo do jornalismo cultural.

Amaral (2015) aponta também as mudangas que caracterizam a valorizagao da

gastronomia em detrimento da culinéria no jornalismo:

a editoria prioritaria deixa de ser o suplemento feminino para
virar o caderno de cultura e/ou lazer [...]; os géneros abandonam
a receita para focar na critica e na reportagem; o enfoque larga a
pratica para se ater ao discurso; o espago prioritario se modifica
do privado da casa para o publico do restaurante; o protagonista
tira o avental da cozinheira para vestir a d6lma do chef; a
abordagem, de modo geral, ganha uma énfase menos cotidiana
e mais cultural. (Amaral, 2015, p. 183)
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O jornalismo de revista, o jornalismo especializado e o jornalismo gastronomico estdo
diretamente relacionados. As revistas costumam ter um formato mais longo e mais elaborado,
permitindo que os reporteres aprofundem seus assuntos e fornecam uma andlise mais
detalhada, e esse modo de produgdo jornalistico com profundidade ¢ uma das bases do
jornalismo especializado. No contexto gastrondmico, as revistas podem trazer tendéncias
culindrias, apresentar perfis de chefs, avaliagdes de restaurantes, guias culinarios, cobertura de
eventos gastrondmicos e entrevistas com profissionais de diferentes setores que se relacionam
com a alimentacdo no geral, como marketing, administracdo, nutri¢do, entre outros. A
conexado entre estes 3 setores esta justamente no carater de segmentacdo e especificidade, ao

se concentrar em um topico especifico e direcionar a publicacdo ao seu publico-alvo.
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3. DA PRE A POS PRODUCAO DA REVISTA “APETITE”

A gastronomia e a alimentacdo sempre foram assuntos que me despertam grande
interesse. Os rituais de preparo e consumo dos alimentos sdo carregados de significados,
principalmente considerando a realidade das mulheres, a quem esta fun¢do sempre foi
socialmente designada. Ao entrar em contato com estudos sobre feminismo, fui capaz de
observar como este foi, durante muito tempo, um trabalho nao reconhecido justamente por ser
relacionado a mulher, mesmo carregando tamanha importancia e significado.

Apetite surgiu a partir dessa afinidade que hd muito tempo sigo desenvolvendo com os
processos da cozinha, e minha escolha para este trabalho veio apds reflexdes sobre a produgao
de jornalismo gastrondmico e como ele ainda é escasso, principalmente em Jodo Pessoa.
Considerando estes fatores, cheguei a decisdo de produzir conteido para uma revista como
produto final do meu trabalho de conclusao de curso.

A pré-produgdo teve inicio durante a disciplina de TCC I, da qual participei durante o
primeiro semestre de 2023. Durante o periodo, realizei parte da pesquisa bibliografica que deu
base para a producao da revista, buscando fontes que abordassem jornalismo especializado, de
revista e gastronomico, bem como referéncias de revistas gastrondmicas brasileiras e locais.
Durante a pesquisa me dei conta do quao rico ¢ este campo, a0 mesmo tempo que nao ¢ muito
explorado.

Entre julho e agosto de 2023, aprofundei a pesquisa bibliografica e dei inicio ao
planejamento da revista - quais seriam os temas das matérias que iriam compor o produto,
definicdo de pautas, pesquisa e sele¢do de fontes. Foram selecionadas 6 matérias, divididas
em 3 editorias:

A. Entrevistas:
a. Jordy Ribeiro - fotografo especializado em fotografia de alimentos e produtos;
0 que o levou ao ramo da gastronomia e como foi a trajetoria dele neste
mercado; como seu trabalho pode ajudar outros profissionais no ramo; como
tem sido a experiéncia de expandir seu trabalho por todo o territdrio nacional,
alcancando novos espacos.
b. Francyeli Aragjo - nutricionista; levantar o debate sobre formas alternativas de
ver a nutricdo, para além do emagrecimento; tratar sobre pressdo estética e
como criar uma boa relagdo com a comida; nutricdo humanizada.
B. Reportagens:
a. Veganismo - historia do veganismo, como iniciou o movimento e sua filosofia;

as diferencas entre veganismo e vegetarianismo; entrevista com 0s
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proprietarios de 2 restaurantes localizados em Jodao Pessoa: Morada 396 e Casa
de Nara. Também trago o relato de Duda Rodrigues, adepta do veganismo com
perfil no instagram onde fala sobre o assunto, como iniciou sua jornada neste
estilo de vida e como ¢ a comunidade vegana em Jodo Pessoa. Ao final da
reportagem, trago indicagdes de restaurantes de comidas veganas em Jodo
Pessoa.

b. Feiras agroecoldgicas - nesta reportagem visito 2 feiras agroecoldgicas em
Jodo Pessoa, entrevistando feirantes, produtores e organizadores sobre o
processo de producgdo e organizagdo das feiras. Abordo a producdo de hortifruti
sem o uso de agrotoxicos € consumo consciente.

C. Coluna:

a. Cachagaria Philipéia - uma coluna sobre a historia e a importancia
socio-cultural da Cachacaria Philipéia em Jodo Pessoa. Na coluna trago
informagdes sobre o local que ja € um ponto turistico da capital.

b. Sabores da Paraiba - uma coluna que aborda a gastronomia paraibana, trazendo
alguns exemplos de comidas tipicas regionais e informagdes sobre esses
pratos.

Em setembro dei inicio a producdo pratica das matérias: durante a 1* semana, realizei a
reportagem sobre veganismo, com o titulo “Veganismo - uma filosofia de alimentacdo e de
vida”. Na reportagem trago entrevistas realizadas com Marcus, idealizador e proprietario do
Morada 396, um restaurante de comidas veganas que funciona via delivery, Duda Rodrigues,
adepta do veganismo e administradora da pagina (@veganariia no Instagram, onde
compartilha receitas veganas e seu dia a dia, e realizei uma visita ao restaurante Casa de Nara,
onde tirei fotos que seriam utilizadas na reportagem e entrevistei a proprietaria e falamos
sobre sua historia dentro do movimento vegano em Jodo Pessoa e a criacdo do restaurante.
Para essa reportagem, fiz uma extensa pesquisa bibliografica sobre a historia do veganismo no
Brasil e no mundo.

Na 2% semana de setembro, entrevistei remotamente a dra. Francyeli Araujo, formada
em Nutrigdo pela Universidade Federal da Paraiba, mestre em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos também pela UFPB e doutora em Nutrigdo pela Universidade Federal de
Pernambuco. Atualmente ela ¢ pesquisadora de pds-doutorado na UFPB, além de ter
experiéncia na area clinica e de alimentagdo escolar. Durante a entrevista, abordamos sua

trajetoria na area, o atual panorama de adesdo da populagdo a um estilo de vida saudavel e
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temas como nutricdo humanizada e comportamental, pressdes estéticas e como desenvolver
uma relagdo melhor com a nutrigdo.

Nesta mesma semana escrevi a coluna “Cachacaria Philipéia, historia e cultura a cada
dose”, na qual abordei a historia e importancia cultural da cachaga brasileira ¢ como a
Cachacaria Philipéia, localizada no centro de Jodo Pessoa, ¢ um espago de valorizacdo e
preservacdo cultural dessa bebida tdo importante para nossa historia. Realizei uma visita,
durante a qual conheci um pouco mais da historia do local e tirei as fotos que inseri na revista.

Entre os dias 18 e 21 de setembro produzi a reportagem sobre as feiras agroecoldgicas.
Iniciei realizando pesquisa bibliografica sobre o tema, do inicio das feiras agroecoldgicas e da
agricultura familiar ¢ os impactos da utilizagdo de agrotoxicos na saude da populagdo
brasileira, ¢ como, entre 2019 e 2022, o governo do Brasil aprovou uma quantidade recorde
de agentes quimicos no agronegodcio. Para esta matéria visitei as feiras Ecovarzea, que
acontece as sextas-feiras na Universidade Federal da Paraiba, e a Feira da Agricultura
Familiar, realizada com o apoio da prefeitura municipal de Jodo Pessoa, as quartas-feiras no
Parque Parahyba I e as sextas-feiras na Praca Assis Chateaubriand, onde tirei fotos e
conversei com feirantes e fregueses sobre a importancia daquelas feiras para a comunidade.

Em seguida produzi a entrevista com o fotografo de alimentos e produtos Jordy
Ribeiro, realizada no dia 22 de setembro. Durante nossa conversa, realizada via Google Meet,
abordamos toda a sua carreira, desde o primeiro contato com a fotografia at¢é o momento
atual, em que ele esta alcangando clientes em diversos estados do pais. Ele contou como sua
visdo empreendedora e comprometimento com o trabalho o levou a buscar sempre novos
objetivos, elevando a qualidade do seu trabalho. Também questionei sobre o processo de
oferecer mentorias a novos fotografos de alimentos e como surgiu essa demanda. Por fim, a
entrevista rendeu um olhar aprofundado sobre um trabalho ndo muito explorado, que ¢ a
fotografia de alimentos, e como o desenvolvimento técnico ¢ importante para obter os
melhores resultados.

Por fim, em conjunto com minha orientadora, realizamos a ltima matéria da revista -
a coluna intitulada “Paraiba, gostosa por natureza”. A professora me prestou grande auxilio na
concepcao da matéria que iria encerrar a revista, algo que eu ainda estava em davida sobre
como fazer - precisava de algo que “amarrasse” a revista, e também que trouxesse a
regionalidade para o produto final.

Entre a ultima semana de setembro e a primeira de outubro realizei a montagem da
revista. Para isto utilizei a ferramenta Canva, uma plataforma online de design e comunicacio

visual, por ser uma ferramenta de fécil acesso e bastante intuitiva. Ao longo do
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desenvolvimento da revista também recolhi diversas referéncias visuais em revistas
gastronOmicas e de outros campos tematicos, através de buscas na internet.

Como esperava entregar um produto que me agradasse esteticamente, busquei trazer
diversas fotos ao longo das matérias, algumas de acervo pessoal dos entrevistados (Duda
Rodrigues, Jordy Ribeiro, Francyeli Aragjo), e algumas tiradas por mim - nas matérias das
feiras agroecolodgicas, veganismo, Cachagaria Philipéia e nutrigdo humanizada. Para isso
utilizei minha camera fotografica e a camera do celular, e as edi¢des foram realizadas
utilizando o programa Adobe Lightroom.

Para a capa e contra-capa, optei por utilizar obras de arte retratando a natureza morta,
também consideradas por muitos as primeiras “fotos de comida”. Esse movimento artistico,
que recebeu este nome entre os séculos XVI e XVII, se concentra na representagao de objetos
inanimados, muitas vezes com énfase em elementos do cotidiano, como alimentos. As
pinturas de natureza morta frequentemente incorporam elementos gastrondmicos, como
frutas, legumes, pratos de comida e utensilios de cozinha, celebrando a riqueza sensorial e a
beleza encontrada nos alimentos, transmitindo tanto a simplicidade quanto a abundancia, além
de explorar a fugacidade da vida e a mortalidade, visto que os alimentos, muitas vezes, sao
pereciveis.

Essas obras proporcionam uma janela unica para a apreciacdo estética da comida e
uma reflexdo sobre a importincia cultural e simbolica dos alimentos em nossas vidas.
Seguindo essa perspectiva, ¢ possivel observar como o tema da alimentagao ¢ algo recorrente

e relevante, aparecendo em diversas criagdes da literatura e das artes visuais.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

A producdo deste relatério busca mergulhar nos contetidos e aportes teoéricos
fundamentais para a construcao da revista Apetite. No primeiro momento, foi apresentada
uma contextualizagcdo do lugar que a alimentagcdo ocupa sob um ponto de vista socio-cultural
e como o jornalismo especializado compreende a importancia do tema, dando origem ao
jornalismo gastrondmico. A partir dai demonstrei como o formato da revista, por ser um meio
através do qual ¢ possivel abordar diversos angulos de um campo temadtico, foi a minha
escolha para o trabalho.

Acredito que todas as fases da producdo deste trabalho de conclusdo de curso foram de
extrema importancia para meu crescimento pessoal e profissional, desde o comprometimento
com a realizacdo de extensas pesquisas, ndo sO sobre o tema geral da gastronomia, como
também sobre cada assunto das matérias realizadas, como a historia do Veganismo, a
importancia cultural da cachaca para a identidade brasileira, a historia das feiras
agroecoldgicas e o papel da agricultura familiar na busca por uma alimentacdo livre de
agrotoxicos no Brasil, o nicho da fotografia de alimentos e como este mercado tem se
desenvolvido a niveis nacional e local, e a nutrigdo humanizada como uma alternativa para os
problemas de obesidade e transtornos alimentares.

A oportunidade de realizar reportagem, entrevista e coluna me permitiu transitar por
diferentes géneros jornalisticos e identificar aqueles nos quais eu tive mais dificuldade, e
assim trabalhar para melhorar meu desempenho. Produzir uma revista feita apenas por mim
foi uma tarefa que se mostrou, ao mesmo tempo, desafiadora e prazerosa. Enquanto que em
revistas grandes o comum ¢ ter varios colaboradores realizando trabalhos diferentes
(fotografo, designer, jornalistas, editores), todas essas atividades foram realizadas por mim, o
que me impediu de produzir todas as matérias que havia pensado inicialmente.

Ainda assim, o resultado final atingiu minhas expectativas em conteudo e estética,
dentro das minhas possibilidades. Jodo Pessoa ¢ uma cidade que tem experienciado um
grande crescimento no mercado alimenticio nos ultimos anos, além de ser um local com uma
gastronomia regional potente, que representa as raizes historicas da regido, tornando este um
terreno fértil para a produgao de jornalismo gastrondmico.

Esse segmento combina a riqueza da culinaria com a possibilidade de contar historias.
Além disso, através dele podemos entender questdes sociais, econOmicas e politicas. Um
prato de comida pode contar historias sobre migracao, globalizacdo, sustentabilidade e
desigualdade, e essas possibilidades fazem com que o jornalista tenha a responsabilidade de

ndo apenas falar sobre o que estd no prato, mas também sobre o que estd por tras dele. A
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medida que as comunidades se tornam mais globais, a gastronomia torna-se uma linguagem
universal que une pessoas de diferentes origens. Criticos e jornalistas gastrondmicos
desempenham um papel crucial ao educar o publico sobre a diversidade de sabores,
ingredientes e técnicas culinarias, além de ter o poder de celebrar e preservar tradi¢cdes que
podem estar em risco de desaparecimento.

Ao pensar sobre a viabilidade da revista impressa na Paraiba, acredito que este ¢ sim
um veiculo de possivel producdo, observando o aumento de interesse do publico pela
gastronomia local com a visibilidade que nosso estado tem ganhado a cada dia, o aumento do
turismo e crescimento no nimero de novos moradores migrando para a capital Jodo Pessoa,
que tem figurado em diversos rankings de “melhores cidades para viver™. Empresas e
institui¢des como a Secretaria de Turismo e o Sebrae/PB poderiam ser investidoras parceiras,
se beneficiando com a propagagdo da nossa cultura, bem como cursos de gastronomia
particulares e associagdes de restaurantes e hotéis, locais onde estas poderiam ser distribuidas
gratuitamente.

Este trabalho explorou uma visao geral da gastronomia e do jornalismo gastronomico,
mas ha muitas areas especificas e topicos que podem ser aprofundados em pesquisas futuras.
O jornalismo gastrondmico continua a evoluir @ medida que a sociedade muda, e a cada dia
surgem oportunidades para explorar como ele se adaptard as mudangas no cendrio culinario
global. A medida que os leitores se tornam cada vez mais conscientes da importancia da
comida em suas vidas, o jornalismo gastrondmico continuara desempenhando um papel vital
na narrativa da nossa cultura e sociedade.

Em tultima andlise, o jornalismo gastronomico ¢ uma celebracdo da comida e uma
forma de contar histérias que envolve todos os nossos sentidos. E uma jornada que nos leva
ao redor do mundo, nos conecta com diferentes culturas e nos faz refletir sobre questdes mais
amplas. A medida que continuamos a explorar o mundo da comida através do jornalismo
gastrondmico, somos lembrados de que a comida ¢ muito mais do que apenas nutricdo; ¢ uma
janela para a nossa humanidade compartilhada. Através do jornalismo gastrondmico,

podemos saborear o mundo, uma histéria de cada vez.

https://www.joaopessoa.pb.gov.br/noticias/pesquisa-aponta-que-joao-pessoa-e-a-melhor-cidade-do-brasil-para-se
-viver/ Acesso: 29 out 2023.



https://www.joaopessoa.pb.gov.br/noticias/pesquisa-aponta-que-joao-pessoa-e-a-melhor-cidade-do-brasil-para-se-viver/
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APENDICE - MATERIAS DA REVISTA

Editorial - A comida esta em tudo

Na arte, na saude, no entretenimento, na historia, no marketing - a comida estd em todos os
lugares. Estudada por bidlogos e antropologos, a alimentacdo e os rituais que a envolvem sdo
elementos fascinantes na busca pela compreensao dos fatores que compdem a humanidade.
Eu, pessoalmente, sempre tive um grande encantamento pelos processos de transformacao que
levam ingredientes brutos e, a primeira vista, até mesmo desinteressantes, a se tornarem
pratos que despertam dentro de cada um de ndés uma explosdo de sentimentos, satisfagdo,
prazer, alegria, saudade. Mas para além da comida, o que envolve o “comer”? Quais sdo as
movimentagdes que ocorrem para que aquele alimento chegue ao nosso prato? Esses sdo
questionamentos que me surgem sempre que penso sobre alimentagdo. Quantas maos foram
necessarias se mobilizarem para que fosse possivel encontrar o alimento no supermercado, na
feira, no acougue, na padaria? E quais movimentagdes politico-sociais influenciam o acesso a
esses insumos? Ao pensar em uma revista gastrondomica, nao me basta visitar os restaurantes
mais caros e avaliar como foi preparado um risoto, se ele estava harmonizando bem com o
vinho que me foi indicado, pois a gastronomia é tdo mais ampla do que isso. E buscar novas
formas de se alimentar, conhecer quem produz, como produz. Buscar a participagdo da
comida na identidade cultural, na arte, na sociedade. Esta ¢ a proposta da revista Apetite, que
produzi com tanto carinho e dedicagdo - uma revista que fale de gastronomia, de comida e de
tudo em volta dela, de tudo que ela faga parte. Entdo desejo a todos que se deliciem com a
leitura, espero que gostem!

Beatriz Barros.
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Veganismo - uma filosofia de alimentagdo e de vida
Vocé ja ouviu falar sobre veganismo? O assunto tem sido discutido com mais for¢a nos
ultimos anos, sendo possivel observar um niimero crescente de adeptos ao estilo de vida que

tem como base o respeito a vida e dignidade de todos os animais.

A comunidade vegana ¢ composta por pessoas que fundamentam suas praticas, rotina e
alimenta¢do no principio de que todos os animais tém o direito a uma vida em que ndo sejam
utilizados como propriedade, matéria-prima ou para qualquer tipo de exploracdo em nenhuma
etapa de seu desenvolvimento, e assim excluem o consumo de todos os produtos que
contenham componentes de origem animal, como carne, leite e derivados, ovos, pecas em

couro e também produtos que, durante o processo de producao, realizem testes em animais.

Apesar do crescimento desse movimento nos ultimos anos, sua historia € mais antiga do que
imaginamos. No Oriente, tem suas raizes no hinduismo, jainismo e linhas do budismo,
religides indianas que valorizam a vida pacifica, em equilibrio com todos os seres, € que
portanto buscam uma alimentacdo que ndo imponha sofrimento a nenhum animal. J4 no
Ocidente, desde a Antiguidade Classica ha registros de grandes nomes que seguiam uma dieta
vegetariana, como o matematico e filésofo grego Pitagoras, que defendia a nao crueldade com
os animais e teve diversos seguidores ao longo dos séculos que compartilhavam da mesma
visdo de mundo - neste periodo, a alimentagdo que excluia o consumo de carne passou a ser

chamada de “pitagdrica”.

Com o surgimento e difusdo do Cristianismo, a ideia dominante era a de que o homem estava
acima de todas as criaturas, portanto ndo havia a preocupacdo em estabelecer uma dieta livre
de produtos derivados de animais. Grupos nao ortodoxos que nio acreditavam na supremacia
humana e praticavam uma alimentacdo sem o consumo de carne eram considerados

ndo-catolicos, fandticos e até hereges, e sofreram grande persegui¢do da Igreja.

Anos mais tarde, entre os séculos XIV e XVI, quando o nivel de pobreza na Europa era muito
alto, a fome imperava, as planta¢des nao rendiam e a colheita era fraca, o consumo de carne
era um privilégio ao qual apenas as pessoas mais ricas tinham acesso, e foi durante essa época
que o “pitagorismo” retomou sua influéncia. Neste periodo, surgiram novos grupos e

individuos ligados a esta filosofia e que ndo praticavam o consumo de carne, o mais famoso
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deles sendo Leonardo da Vinci (1452-1519). Ha registros de que ele ndo s6 ndo consumia
carne, como também repudiava qualquer tipo de crueldade contra animais, até mesmo
comprando pdassaros para os libertar. Na obra Quaderni d’Anatomia - I-VI ele critica o
consumo desenfreado de carne: “E devo dizer mais, se me for permitido dizer toda a verdade,
vocé ndo acha que a natureza ja produz alimentos o suficiente para que se satisfaca? E se nao
estd contente, saiba que ela oferece tanta diversidade que lhe permite criar uma infinita

combinagao de ingredientes”.

A palavra “vegetariano” surgiu pela primeira vez em 1842, na edi¢do de abril da revista The
Healthian. Apbs a criagdo de uma nomenclatura propria, em 1847 foi criada a primeira
Sociedade Vegetariana, na Inglaterra, e isso permitiu a expansao desta pratica pela Europa.
Em meados de 1880, ja era possivel encontrar alguns restaurantes vegetarianos em Londres,

onde havia opg¢des de pratos nutritivos a precos acessiveis.

Ja o termo vegan [vegano] surgiu em 1944, criado por Donald Watson, fundador da primeira
Sociedade Vegana (The Vegan Society), que tinha como filosofia buscar “excluir, na medida
do possivel, todas as formas de exploragdo e crueldade contra animais na alimentagdo,
vestuario e qualquer outra finalidade”. O movimento de libertagdo animal foi tomando forma
e sofreu grande influéncia pela contracultura das décadas de 1960 e 1970, quando o
ambientalismo estava comec¢ando a ser debatido com mais intensidade nas sociedades

americana e europeia.

O debate publico e a atencdo que o tema estava recebendo, a criacdo de diversos grupos de
defesa dos animais e do meio-ambiente ¢ o aumento da conscientiza¢ao acerca das mudangas
climaticas contribuiram para a proclamacdo da Declaragdo Universal dos Direitos dos
Animais, pela UNESCO, em 27 de janeiro de 1978. Os 14 artigos do documento reforgam o

direito a uma vida digna, sem crueldade, a preservacao das espécies € o respeito aos animais.

No Brasil, os primeiros vislumbres de uma mudanga no pensamento social acerca da
alimentacdo aconteceram nessa mesma ¢€poca, e foram surgindo os primeiros grupos
vegetarianos em meados de 1970. Apesar de esparsos, a ideologia foi se firmando e a partir
dos anos 2000 foi observada uma crescente nos numeros de vegetarianos € veganos por todo o
pais, com a criagdo, em 2003, da Sociedade Vegetariana Brasileira, que busca promover a

alimentagdo vegana em todos os aspectos, incluindo o ético, ecoldgico e de saude.
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Mas qual é a real diferenca entre vegetarianismo e veganismo?

Na verdade, entre os dois termos ha um espectro de possibilidades alimenticias, que
dependem da preferéncia e das necessidades individuais de cada praticante. O crescimento do
mercado vegano acontece a0 mesmo passo em que hd o aumento de uma populagdo mais
consciente com a causa animal e ambiental. Segundo o Google Trends, as buscas pelo termo
“vegano” no Brasil aumentaram 300% entre 2016 e 2021, fazendo com que a industria se
movimentasse em torno disso, ndo apenas no ambito alimenticio como também nas areas de

beleza, saude e moda.

Entre as diferentes formas de alimentacao, ha os seguintes tipos:

e Vegana: omite todos os produtos de origem animal, incluindo carne, laticinios, peixes,
ovos, mel, pecas em couro e todos os tipos de produtos que realizam testes em
animais.

e Vegetariana: elimina o consumo de qualquer produto de origem animal da
alimentacdo, no entanto permite a aquisi¢ao de outros artigos, como pegas em couro €
produtos que realizam testes em animais.

e [Lacto-vegetariana: exclui carnes, peixes, aves € ovos da dieta; inclui produtos lacteos,
como leite, queijo, iogurte € manteiga.

e Ovo-lacto-vegetariana: inclui ovos e laticinios na dieta, mas ndo se come carne ou
peixe.

e (Ovo-vegetariana: exclui o consumo de carnes magras e brancas, frutos do mar e
laticinios na dieta; permite a alimentacdo com ovos.

e Peixe-vegetariana: inclui peixe, laticinios € ovos no consumo liberado, mas nao carne.

e Semi-vegetariana: ¢ definido como vegetariano, mas permite o consumo ocasional em

pequenas quantidades de carnes magras e brancas, laticinios, ovos e peixes.

Com a difusdo do tema nas redes sociais, também tém surgido movimentos ao redor do
mundo como o “No-Meat Mondays”, traduzido para o portugués como “Segunda-feira sem
Carne”, onde grupos veganos e vegetarianos convidam onivoros (pessoas que nao tém
restrigdes na rotina alimentar) a retirar a carne do seu cardapio no primeiro dia da semana,

como forma de reduzir e conscientizar sobre o consumo.
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Em Jodo Pessoa, o nimero de adeptos aos tipos de vegetarianismo e veganismo tem crescido,
€ com isso observamos o aparecimento de restaurantes, lojas e produtores independentes que
comercializam produtos sem ingredientes de origem animal. Também ¢ possivel encontrar,
através das redes sociais, paginas de receitas, dicas e indicacdes de lugares que atendem nao
sO a esse publico, como também convidam a sociedade em geral a experimentar novas formas

de alimentagao.

Duda Rodrigues, 28 anos, trabalha como agente de viagens e faz parte da comunidade vegana
pessoense. Ela conta que iniciou sua jornada em busca de uma alimentagdo que estivesse em
sintonia com aquilo em que acreditava, e que o processo ndo foi instantdneo. “Eu sempre
gostei de estar ligada a natureza, sempre me senti muito apegada aos animais, € chegou um
momento da minha vida que parecia que eu nao vivia isso. E ai um conhecido me falou sobre
como o veganismo adentrou na vida dele, entdo eu comecei a refletir muito. Foi em dois mil e
dezesseis. Eu passei um ano, mais ou menos, sem comer carne bovina, de porco e frango, mas
continuei comendo peixes e frutos do mar no geral. E ai em dois mil e dezessete eu assisti ao
documentario COWSPIRACY, que fala sobre os impactos da industria no meio ambiente,
como o consumo de alimentos de origem animal, inclusive leite e ovos, impacta o mundo, e

me tocou profundamente. Foi ai que decidi me tornar vegana, foi assim.”

Sobre os impactos da alimentacao na satde, ela observa apenas pontos positivos. “Eu senti
realmente que meu corpo estava bem diferente. Mas ndo me senti fraca, de forma alguma. E
eu mantenho meus exames, como qualquer pessoa deveria manter, mas acho que nos veganos
acabamos mantendo uma frequéncia maior, porque o pessoal enche tanto o nosso saco, né?
(risos) De que [esse tipo de alimentacdo] ndo ¢ saudavel, e a gente acaba tendo essa

preocupacao a mais, até para poder refutar mesmo”.

A nova alimentacdo também acarretou em mudancas positivas no orcamento de Duda. “Se
vocé for comer de feira, se vocé for cozinhar, vai economizar bem mais do que quem come
carne, laticinios e ovos. E muito mais barato comer grios, verduras e frutas. Inclusive foi por
isso que fiz o meu instagram, eu queria mostrar que era facil e barato cozinhar comidas

veganas”.

Com o instagram (@veganariia, ela compartilha receitas, reflexdes e um pouco da sua rotina.

A pagina, que teve inicio com o objetivo de mostrar para mais pessoas que ¢ possivel levar
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uma alimentacdo vegana sem precisar gastar muito, também serviu durante a pandemia como
um apoio financeiro, a partir da venda de produtos que Duda ndo encontrava com facilidade
em Jodo Pessoa. “Comecei a vender sorvete ¢ o pessoal gostou muito, depois os panetones
que eu também nao achava a precos acessiveis. Essa era uma das minhas linhas, vender
comida vegana de forma que fosse acessivel, porque os produtos veganos disponiveis
antigamente eram todos muito mais caros, € muitas vezes tem gente que ‘namora’ o
movimento, mas ainda ndo ¢ vegano, € eu acho que as vezes o preco pode afastar essas

pessoas”.

UM MUNDO DE SABORES VEGANOS A DESCOBRIR

A crescente no numero de adeptos ao veganismo em Jodao Pessoa também esta criando um
novo mercado, e € possivel encontrar na cidade restaurantes focados na gastronomia sem uso
de ingredientes de origem animal, como a Casa de Nara. Referéncia no assunto, o restaurante,
que abriu em 2019, ja tem uma clientela fiel, e Nara relata como foi o processo para chegar
até aqui. “Eu parei de comer carne 2012, nesse meio tempo eu trouxe a Sociedade Vegetariana
Brasileira aqui para Jodo Pessoa e fundei o nucleo daqui. A partir dai fui conhecendo o
pessoal, participei do Veg Fest em Recife por meados de 2015, depois disso a gente organizou
o Veg Jampa aqui. Esse evento foi muito interessante porque a gente teve conhecimento de
quem era vegano, quem trabalhava com comida vegana de fato, a gente viu que existia muitos
empreendimentos pequenos, de pessoas que faziam sob encomenda geralmente, € isso me
motivou a fazer mais mais eventos, e todos foram muito bons, sempre tinham uma audiéncia

muito boa.”

ApoOs anos trabalhando em ONGs e organizando eventos na capital, Nara sentiu a necessidade
de criar uma coisa propria, que ela mesma organizasse. Entre 2015 e 2019 participou de feiras
veganas com a venda de pizzas sob o nome de Samambaia. Na mesma época, abriu um
brechd na sua casa, onde também servia comidas veganas, e a partir dai surgiu a ideia de abrir
a Casa de Nara. “O primeiro ponto da gente foi uma salinha num empresarial em Manaira,
abrimos em abril de 2019. Em um ano o lugar ficou muito pequeno, nio estava dando conta
da demanda. Isso me surpreendeu bastante porque eu tinha uma visdo muito diferente de
como ia ser meu dia-a-dia, de como iam ser as coisas, ¢ foi quando a gente viu esse ponto
daqui que estava para alugar, estava abandonado, e a gente conseguiu um prego legal e
fizemos um grande investimento aqui de reformar tudo e abrimos em fevereiro de 2020,

quando nos mudamos pra cd. Foi incrivel por aproximadamente um més e meio, porque
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depois disso a gente fechou por conta da pandemia. Recém inaugurados, a casa lotada toda

noite, mas tivemos que fechar”.

Com a pandemia, muitos estabelecimentos foram levados a fechar as portas. Foi um periodo
dificil para a economia brasileira, e a Casa de Nara buscou meios de se adaptar, como por
exemplo abrindo o delivery nos horarios de almogo. “Até novembro foi s6 no delivery, e foi
um periodo bom pra testar algumas coisas. A gente trabalhou s6 com almogos, fechou a noite,
e faziamos um prato diferente todo dia. E o pessoal gostou bastante. Foi legal pra testar, ver
outros pratos veganos, fazer experiéncias. Entdo, apesar de assustador, esse periodo foi até um

momento criativo, como cozinha”.

Sobre o processo de produgdo dos pratos, no restaurante € tudo feito do zero. Leites, queijos e
manteigas utilizados no preparo dos alimentos sdo todos produzidos pela equipe do
restaurante. “E muito mais barato fazer as coisas do 0, mas consequentemente a mio-de-obra
¢ maior. A cozinha vegana ndo ¢ tdo diferente da cozinha tradicional, a unica coisa que vocé
tem que se habituar é que tudo vai ser vegetal. Entdo nao vai usar leite de vaca, no caso vocé
usa leite de castanha, ou outro leite vegetal. E, além disso, tudo aqui vai ser feito do 0. Isso
tem a vantagem de vocé ter o controle total da sua receita, porém sdo processos mais
trabalhosos. Por exemplo, nosso brigadeiro ¢ feito com leite condensado de améndoas. O que
¢ que eu tenho que fazer? Pegar améndoa, deixar de molho, retirar a casca da améndoa, depois
bater essa améndoa para fazer o leite, depois levar pra panela, pra ela reduzir, virar um leite
condensado e depois disso misturar com o chocolate e fazer o brigadeiro normal como todo
mundo faz, para ai poder enrolar. A grande dificuldade do veganismo que eu vejo

empreendendo ¢ que as pessoas precisam entender que existem esses processos a parte”.

Com essa proposta, a Casa de Nara conquistou a confianga da clientela. Quem ja conhecia
permanece fiel e satisfeito, e os novos fregueses se surpreendem com o sabor e a qualidade do
que ¢ servido no local. “A gente tem essa responsabilidade aqui, e ¢ frequente a quantidade de
cliente que disse que comeu comida vegana em algum lugar e achou horrivel e aqui mudou de
opinido completamente. Eu fico muito feliz com isso e ao mesmo tempo fico triste, porque eu
sei que muitas vezes a comida vegana ¢ feita muito mais com desleixo do que realmente com
aquele carinho que era pra ter. Porque se todo mundo cozinhasse vegano pensando que vai

comer aquilo, cozinharia de outra forma”.
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O carinho com a cozinha ¢ outra caracteristica presente na gastronomia vegana, que além da
subsisténcia também ¢ baseada em uma filosofia de vida. Esse cuidado transparece nao s6 nos
pratos, como também na relagdo com os clientes, € ¢ um ponto essencial para o crescimento
do restaurante. “Hoje as pessoas acreditam nas coisas que a Casa de Nara faz, esperam as
coisas da Casa de Nara. A gente fala que vai langar tal coisa, vai fazer tal coisa, eles ja
confiam sabendo que vai ser bom, que vai ser de qualidade, a expectativa deles ja ¢ alta, entdo
1sso sO ajuda a fazer com que outras pessoas venham com mais facilidade. Muitas vezes,
numa mesa de quatro pessoas uma ¢ vegana e trés ndo sdo. O que me deixa mais feliz ¢ a
mesa que vem aqui sem ser nada vegana, porque veio uma vez com um amigo que € vegano,
um amigo que ¢ vegetariano, um amigo que ¢ intolerante, gostou e voltou. Vem pra c4 porque

gosta da comida, gosta da casa, gosta do ambiente, gosta de tudo”.

Outro produtor que trabalha com alimentacdo vegana ¢ o Marcus, dono do Morada 396. Ele
conta que a historia do restaurante comecgou com o estudio de tatuagem da Dini, sua esposa.
Inicialmente eram servidos lanches para os clientes que iam se tatuar, mas com o passar do
tempo a comida feita pelo cozinheiro se popularizou, e os clientes passaram até a encomendar

com antecedéncia o que iriam comer durante as sessoes.

Antes do Morada 396, Marcus foi proprietario de um bar na praia de Barra de Camaratuba,
onde ainda servia pratos de origem animal, mas o contato com a natureza abriu seus olhos
para um outro estilo de vida que buscasse respeitar e viver em harmonia com o ecossistema
local. “Era uma gastronomia de exploragdo. Eu explorava o que o local me proporcionava, e
passel mais ou menos 2 anos nessa proposta. Por ser um lugar mais afastado, eu ndo tinha
acesso as coisas que a gente tem nos atacadodes, que tem acesso na capital, e tinha que me
virar com o que tinha na localidade. Entdo foi quando eu comecei a focar mais nas producdes
locais, na sazonalidade, para de certa forma ajudar a preservar. Com isso me virou a chave. Eu
estava ali surfando, velejando e ao mesmo tempo destruindo a natureza, € me sentia um pouco

culpado.”

Foi a partir dai que ele percebeu que ndo conseguiria seguir com os mesmos habitos. Marcus
decidiu que passaria a trabalhar com a gastronomia vegana, buscando sempre manter a melhor
qualidade, tanto no sabor quanto nos valores nutricionais em cada refeicdo. A alimentacao
vegana muitas vezes ¢ questionada pela falta da proteina animal, mas o que muitas pessoas

ndo sabem ¢ que da para fazer a substituicio pela proteina vegetal sem perdas. Marcus conta
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que, por ter uma grande quantidade de clientes que sdo atletas, hd uma minuciosa pesquisa
para oferecer alimentos que consigam suprir todas as necessidades de nutrientes e que ¢

possivel, sim, entregar uma comida vegana, gostosa e de qualidade.

“Quando vocé muda para uma alimentacdo de origem vegetal, a mudanga de inflamacao dos
seus musculos € uma coisa espantosa. Entdo conforme a gente foi vendo isso eu fui me
interessando cada vez mais em me especializar nessa area nutricional para poder ofertar isso.
E hoje, com as pizzas, sushis e as refeicdes prontas eu consigo entregar isso para os clientes e
me satisfaz muito saber que aquela pessoa estd comendo aquela refei¢@o e ali ¢ o melhor que

ela podia estar comendo naquele momento”.

Diversas pesquisas mostram os efeitos positivos da alimentacdo vegana para a saude. Quando
se exclui o consumo de carne, € necessario planejar a alimentagdo para suprir as necessidades
de proteinas e nutrientes dos quais o0 corpo precisa, € com iSso as pessoas que seguem essa
dieta tendem a prestar mais atencdo ao que € consumido. Ha estudos que comprovam a
eficacia contra doengas cardiacas, melhora da fun¢dao renal, diminui¢do de risco de

desenvolvimento de alguns tipos de cancer, entre tantos outros beneficios.

Todos esses pontos positivos contribuem para a difusdo dessa filosofia, que tem alcancado
cada vez mais adeptos ao redor do mundo. E aqui em Jodo Pessoa também ¢ possivel
encontrar restaurantes voltados a essa gastronomia e opgdes veganas e vegetarianas nos

cardapios de varios estabelecimentos.

Indicagdes de locais para quem ja ¢ vegano (e para quem ndo ¢, mas deseja ampliar o
paladar):

> Casa de Nara

Restaurante - aberto de terca a sexta, das 11h30 as 15h e das 18h as 22h; sabados e domingos
das 8h as 22h

Mercado - aberto de ter¢a a domingo, das 11h30 as 22h

Av. Jodo Mauricio 581, Manaira - Jodo Pessoa

Telefone: (83) 3508-2256

> Morada 396

Atendimento delivery



Aberto de quinta a domingo
Telefone: (83) 99127-8955

> Papoula Culinéria Saudavel
Aberto de terca a sabado, das 11h30 as 14h30
R. Jodo de Pessoa, 39 - Miramar

Telefone: (83) 98853-6800

> Karranka
Aberto de segunda a sdbado, das 11h as 15h
Av. Cmte. Matos Cardoso 20, Castelo Branco - Jodo Pessoa

Telefone: (83) 9 9838-9212 / (83) 9 8821-4591

> Ograo

Aberto de segunda a sdbado, das 11h as 22h

Rua Aviador Roberto Marques 353, Aeroclube - Jodo Pessoa
Telefone: (83) 3578-8002

> Pizzaria Capitao Farinha (opg¢des veganas no cardapio)
Aberto de terca a domingo, das 17h30 as 23h
Aw. Floriano Peixoto, 199, Jaguaribe - Jodo Pessoa

Telefone: (83) 3241-3705

38
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Feiras agroecologicas - alternativas para uma alimentacao sustentavel
Cresce na Paraiba a procura por feiras agroecoldgicas, movimentando a economia da

agricultura familiar e trazendo uma alimentacao livre de agrotoxicos para a mesa.

A agropecudria se consolidou como um dos principais pilares da economia brasileira, o que,
consequentemente, posiciona o pais também como um dos maiores consumidores de
agrotoxicos do mundo. Apenas entre 2019 e 2022, o governo aprovou a utilizagdo de 2.182
agrotoxicos, a maior quantidade de registros em uma gestao presidencial desde 2003, segundo
a Coordenagao-Geral de Agrotoxicos e Afins (CGAA). Os possiveis impactos sobre o meio
ambiente e a saide que o abuso dessas substancias pode causar sao motivo de preocupacao, €
a busca por alternativas sustentaveis de producgdo e consumo de alimentos se torna cada vez

mais urgente.

A origem dos alimentos ¢ um fator importante na hora da compra, e os brasileiros estdo cada
vez mais atentos a qualidade dos produtos e & influéncia que eles tém sobre a nossa satide. E
nesse contexto que as discussdes sobre possiveis formas de produzir e consumir de maneira
sustentavel e livre de produtos quimicos potencialmente toxicos ganham destaque, ¢ a
agricultura organica surge como uma alternativa para reduzir os impactos € promover a

producao de alimentos mais saudaveis, melhorando a qualidade de vida da populagao.

Esse tipo de producdo se caracteriza pelo seu comprometimento com praticas ecologicamente
corretas, visando as melhores condigdes para o meio ambiente e a entrega de um produto mais
saudavel para o consumidor. Na agricultura orgénica, o plantio ¢ realizado utilizando técnicas
naturais para substituir o uso dos agrotoxicos, beneficiando-se das caracteristicas especificas
do local, como topografia, clima, sazonalidade e tipo de solo. Outro aspecto desse tipo de
producdo ¢ a predominancia de participagdao da agricultura familiar, que, por ocupar regioes
menores € com mais rotatividade de culturas, tem melhores condi¢des para aplicar tais
técnicas. Com isso, a agroecologia traz um novo impulso econdmico para familias de
pequenos produtores rurais, que encontram nas feiras agroecoldgicas sua principal fonte de

renda.

Nos ultimos anos, a agricultura familiar tem recebido reconhecimento por sua importancia e

potencial na promocdo do desenvolvimento sustentavel através da agroecologia. A
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Organizagdo das Nacdes Unidas (ONU) declarou a Década da Agricultura Familiar
(2019-2028), destacando o papel fundamental desse setor na seguranga alimentar global,
redu¢do de desigualdades sociais e da pobreza, na preservagdo da biodiversidade e no
enfrentamento aos desafios relacionados a migracdo, e ¢ nas feiras agroecoldgicas que os
agricultores locais tém a oportunidade de apresentar seus produtos frescos e livres de
agrotoxicos diretamente aos consumidores. Esses produtos incluem frutas, verduras, legumes,
graos, carnes e laticinios, produzidos de maneira organica ¢ com métodos que respeitam a

biodiversidade e os ciclos naturais.

Além de fornecer alimentos saudaveis e de alta qualidade, as feiras agroecologicas também
promovem a conexao entre agricultores e consumidores. Os compradores podem conhecer os
produtores, aprender sobre as praticas agricolas utilizadas e, assim, desenvolver um vinculo
mais forte com a origem de seus alimentos. Elas desempenham um papel fundamental na
promocao da agricultura sustentavel, na conservacdo do meio ambiente e na melhoria da
saude das comunidades locais. Além disso, ao apoiar os agricultores locais, as feiras
agroecologicas contribuem para o fortalecimento da economia regional e para a construgao de

sistemas alimentares mais justos e equitativos.

Entre tantos pontos positivos, hd ainda mais um que se destaca - o impacto no bolso do
consumidor. Apesar de existir o mito de que os produtos das feiras agroecologicas sdo mais
caros do que na feira livre e nos supermercados, ha dados que apontam o contrario: segundo
pesquisa realizada pelo Centro de Agroecologia do Campus da FURG, em Sao Lourengo do
Sul, entre 2021 e 2022, os precos dos produtos adquiridos nas feiras - considerando a média
entre feirantes agroecoldgicos e convencionais - chegam a ser 32,7% mais baixos do que

quando comprados em supermercados.

Na Paraiba, temos mais de 50 feiras agroecoldgicas que comercializam verduras e legumes
com a pratica de agricultura organica, socioambiental ¢ saudavel. Em Jodo Pessoa, desde
2005 surgiram os primeiros projetos oficiais realizados pela prefeitura para atender as
demandas dos agricultores familiares locais, como a implantacdo do programa Cinturdo
Verde, primeira linha de crédito especial voltada a pequenos produtores, com o objetivo de

apoiar atividades ecologicamente sustentaveis.
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Desde 2021, com a criagdo do projeto “Eu Posso Semear”, a prefeitura tem oferecido mais
apoio para agricultores familiares locais, desde o preparo do terreno até a venda dos produtos.
A producao ¢ vendida nas Feiras da Agricultura Familiar, realizadas nas quartas-feiras no
Parque Parahyba I, no bairro do Bessa, das 14h as 19h, e sextas-feiras na Praga Chateaubriand

Arnaud, conhecida como Praca da Rotam, no bairro de Manaira, das 06h as 10h.

Segundo Adriano Flavio Vasconcelos, diretor da agricultura familiar e pesca do municipio, o
projeto tem o papel de coordenar as feiras organicas e dar apoio aos agricultores locais. “A
gente d4 o acompanhamento de toda a cadeia produtiva, desde o inicio ao fim da produgao.
Entdo, quando eu falo do inicio ¢ 14 na identificacdo do terreno, dos produtores, limpeza do
terreno e preparo desse solo. Depois que o terreno estd preparado para receber o plantio, a
gente entra com as sementes ¢ as mudas, que a gente doa para os produtores. A Unica
exigéncia ¢ que eles ndo apliquem nenhum tipo de veneno, nenhum tipo de produto quimico,

e que seja morador de Jodo Pessoa”.

Além disso, a prefeitura também disponibiliza cursos de capacitagcdo para os produtores.
“Recentemente, fizemos uma capacitacdo para usar a maquineta de cartdo, que eles nao
tinham. Ensinamos a usar a maquina, o pix, abrir conta em banco, entdo a maioria deles ja
aceita cartdo e pix. A gente faz todas essas capacitagdes, se eles precisarem, para aprender

como aumentar a renda, como aumentar o cultivo, entre outras”.

Para Eliane Fernandes, uma das produtoras participantes do projeto, ¢ essencial o incentivo as
feiras agroecologicas, pois ali € possivel que os proprios produtores vendam seus produtos,
sem a necessidade de intermediagdo dos “atravessadores”, que acabariam influenciando no
valor dos alimentos, trazendo prejuizo para quem produz e também para quem consome. “Eu
trabalho com a parte de doces, tortinhas salgadas e bolos, e a minha produg¢do eu fago no dia
anterior a feira. Como minhas Unicas fontes de renda sdo essa feira e a minha pagina no
instagram, onde eu vendo os doces por encomenda, ¢ muito importante esse apoio da

prefeitura e o engajamento dos clientes também”.

E os fregueses notam a diferenga. Dona Carolina, moradora do bairro do Bessa, conta que
frequenta a feira toda semana e desde entdo diminuiu as idas ao supermercado. “E muito
visivel a diferenca na qualidade dos produtos. Aqui a produgdo € novinha, os legumes sdo de

qualidade e muito mais saudaveis, sem agrotoxicos. A gente também ja cria uma amizade
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com o pessoal, toda semana nos encontramos e além de comprar os produtos também

colocamos a conversa em dia”.

Outra feira agroecologica bastante conhecida na capital ¢ a Feira Ecovarzea, em
funcionamento desde 1997. Inicialmente, ela acontecia no bairro de Mangabeira, mas no ano
seguinte foi transferida para a UFPB, onde continua até hoje, todas as sextas-feiras pela
manha, das 5h as 11h. Os membros da Ecovarzea sdo os agricultores e agricultoras dos
assentamentos Dona Helena, Padre Gino, Vida Nova e Rainha dos Anjos, situados nos
municipios de Cruz do Espirito Santo e Sapé, que fazem parte da Regido da Varzea. Além
disso, as comunidades Dona Antdnia, no Conde, ¢ Ponta de Gramame, em Jodo Pessoa,

também fazem parte da feira.

Na feira, além das verduras e legumes, ¢ comum observar os estudantes, professores e
moradores dos bairros proximos a universidade consumindo tapiocas, paes, bolos e cafg,
também vendidos pelos produtores locais. A feira recebe um grande fluxo de pessoas todas as
sextas-feiras, e dona Maria, agricultora, reconhece nos frequentadores ndo apenas fregueses,
mas também amigos. “Através da feira a gente faz amigos. E muito bom chegar aqui e ver que

as pessoas nao vém sé pra comprar, vém pra conversar também. Além de ajudar com o nosso

sustento, a gente cria essas relagdes”.

Além das sextas-feiras na UFPB, a feira também acontece nas tercas-feiras, das 5h as 11h, no
Instituto Federal da Paraiba (IFPB), localizado no bairro de Jaguaribe. Também ¢é possivel
realizar pedidos dos alimentos através do site da Ecovarzea. A retirada dos alimentos ¢

sempre na sexta-feira, na UFPB.

A agroecologia e a agricultura familiar tém um papel fundamental no enfrentamento aos
desafios alimentares e ambientais da atualidade. Ao promover praticas agricolas sustentaveis,
a agroecologia preserva a biodiversidade e o meio ambiente, ¢ também disponibiliza para a
populagdo uma alternativa mais saudavel frente ao bombardeio de agrotdxicos realizado nas
grandes produgdes agropecudrias. Ao valorizar e apoiar a agricultura familiar, a sociedade
fortalece a base da producdo de alimentos em muitas comunidades, reduzindo a dependéncia
de monoculturas e promovendo a equidade e a inclusio do campo. E essencial que a
importancia desse tipo de producdo seja reconhecida e promovida, em busca de um futuro

mais sustentavel e saudavel.
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> Feiras Agroecoldgicas perto de voceé:

FEIRA AGROECOLOGICA DO SITIO UTOPIA NO OCA RESTAURANTE
Feira Organica ou Agroecologica

Enderego: Av. Alm. Barroso - Centro, Jodao Pessoa - PB, Brasil

Dias de funcionamento: Terga-feira

Horario de funcionamento: 5h00 as 14h00

FEIRA AGROECOLOGICA ECOVARZEA - UFPB

Feira Organica ou Agroecologica

Enderego: Campus I da UFPB , PB-079 - Castelo Branco III, Jodo Pessoa - PB
Dias de funcionamento: Sexta-feira

Horario de funcionamento: 5h00 as 12h00

FEIRA AGROECOLOGICA IFPB

Feira Organica ou Agroecolodgica

Endereco: Avenida Primeiro de Maio, 720, Loteamento dos Sitios Velho e Novo
Onde ocorre: Espacos educacionais (universidade, escola e outros)

Dias de funcionamento: Terca-feira

Horario de funcionamento: 06h00 as 12h00

FEIRA ESPACO EQUILIBRIO DO SER - CENTRO DE PRATICAS INTEGRATIVAS E
COMPLEMENTARES EM SAUDE

Feira Organica ou Agroecoldgica

Endereco: Rua Bancario Sérgio Guerra, 151-163 - Bancarios, Jodo Pessoa - PB, Brasil

Dias de funcionamento: Quarta-feira (quinzenalmente)

Horario de funcionamento: 4h30 as 11h30

FEIRA ORGANICA DO PROJETO CINTURAO VERDE I
Feira Organica ou Agroecologica

Enderecgo: Mercado Publico do Valentina - Valentina

Dias de funcionamento: Sébado / Domingo

Horario de funcionamento: 6h00 as 11h00
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TERRA VIVA

Feira Organica ou Agroecologica - disponivel para delivery ou retirada

Endereco dos pontos de retirada: Flamboian - Av. Cajazeiras, 510 - Manaira / Bendita
Cozinha - Rua Anto6nio Lira, 808 - Cabo Branco / Mercado Almagre - Rua da Enseada, 1215 -
Ponta de Campina

Pedidos através do site: https://linktr.ee/terravivapb

Dias de funcionamento: Quarta-feira

Horario de funcionamento: consultar horarios


https://linktr.ee/terravivapb
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Para comer com os olhos! A fotografia de alimentos e a carreira do fotografo
Jordy Ribeiro

Na era das redes sociais, uma das principais formas de atrair a aten¢dao de seguidores ou
possiveis clientes ¢ através da imagem, e restaurantes, chefs e marcas de alimentos estdo
investindo cada dia mais em profissionalizar o conteutdo compartilhado em campanhas de
publicidade e nas redes sociais. A fotografia gastrondmica tem se tornado um mercado
crescente, com uma busca maior por profissionais que saibam extrair os melhores cliques para
transformar o alimento em algo irresistivel. Se ha verdade na expressdao “comer com os
olhos”, ¢ possivel conferir fazendo um rdpido comparativo entre o engajamento de

estabelecimentos que se atentam ao papel que uma boa equipe de marketing e um bom

fotografo tém no sucesso de sua marca.

O fotoégrafo Jordy Ribeiro, 27 anos, natural de Jodo Pessoa, especializado em fotografia de
alimentos e produtos, se tornou um nome em ascensao na capital, tendo inclusive expandido
sua carreira para cidades de Norte a Sul do Brasil. Nessa entrevista, conversamos sobre sua

carreira € como a visao empreendedora € o comprometimento o levou a novos espagos.

Apetite: Como iniciou sua carreira na fotografia?

J: Bom, foi muito aleatorio [risos]. Antigamente eu comprava muito as roupas de uma marca
bem underground, e ai um dia o dono da marca viu que eu usava muito essas roupas € acabou
me chamando para tirar umas fotos. Eu fui o modelinho da sessao [risos]. Isso foi em 2015, eu
tinha 19 anos. Ai eu comecei a ter o contato com a cdmera e me despertou o interesse. Eu
sempre fui meio nerd da tecnologia, gostava muito de jogos, sempre gostei de manipular
imagens também. Esse primeiro contato com a cdmera me despertou o interesse em comprar
uma camera minha, eu nem tinha a intengao de trabalhar com fotos, na época via a pessoa que
tirou as minhas fotos e pensava que nunca ia chegar naquele nivel. Eu s6 queria tirar umas
fotos de paisagens, dos meus amigos e acabou. Nesse tempo eu trabalhava no call center, essa
foi a primeira renda que eu tive, e foi ai que comprei minha primeira cadmera, uma Canon de
entrada, com a lente do kit mesmo. Depois consegui comprar uma 50mm. Foi um
experimento para mim, minha primeira experiéncia, entdo eu ndo sabia usar muito o
equipamento, ndo sabia usar flash, nada. E foi uma compra alta para o meu padrao de vida da
época, até porque eu vim de uma familia de suburbio, ndo tive pais fotégrafos nem ninguém

da familia em contato com fotografia. Minha familia ¢ um pessoal da classe trabalhadora
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mesmo, entdo eu meio que rompi com esse ciclo. Foi um contato que abriu a minha mente,
uma coisa que eu nunca imaginei, trabalhar com arte, ai com isso eu comecei a fazer algumas
fotos aqui e ali, e pensei “poxa, acho que da para trabalhar com isso e mudar minha situagdo”.
E ai eu pedi minhas contas do antigo emprego e fui procurar capacitacdo, comprei varios
cursos, alguns pela internet, alguns presenciais. No comeco ¢ muito dificil, porque ninguém
sabe quem ¢ vocé, ndo tem muita credibilidade. S6 em 2017 que fui ter uma virada de chave,
quando comecei a fazer muitos trabalhos com uma digital influencer de Jodo Pessoa, a gente
fez uma sequéncia de trabalhos juntos com algumas marcas, € ai comecei a ter mais
visibilidade e trabalhar independente com essas marcas. Eu ndo trabalhava com alimentos
ainda, eram mais com lojas, editoriais, campanhas rapidas. Eu me permiti trabalhar com
praticamente todas as areas da fotografia, porque ainda ndo tinha um posicionamento, nao
tinha essa visdo de que eu poderia me posicionar como marca, como um profissional que
pretende atuar s6 em uma darea. Eu estava desempregado e precisava de grana, entdo

trabalhava com tudo, casamento, festa infantil, corrida de kart, tudo mesmo.

Apetite: E como vocé chegou na fotografia de alimentos?

J: Entdo, por volta de 2018 eu quis crescer o meu trabalho além do Instagram, entdo comecei
a fazer trabalhos em outras plataformas, como o Behance, fiz alguns trabalhos por 14 e deixei.
Um tempo depois eu comecei a receber varios e-mails e notificagdes dessa plataforma, e, sem
entender muito bem o que que estava acontecendo, fui 1a olhar e era uma agéncia 1a de
Portugal falando que estavam com uma demanda para fazer um banco de imagens para
aplicativos de delivery. Eles mandaram essa mensagem, eu fiz um teste em casa mesmo com o
produto, foi a primeira vez que eu fotografei em casa, montando uma cena, fazendo todo esse
trabalho de fotografia de alimentos. O resultado ficou horrivel, a qualidade horrivel, mas pra
eles estava otimo [risos]. Eu falo isso comparando com o que faco hoje. Foi um cliente
internacional que atendia a trés plataformas de delivery, e com esse banco de imagens eu
rodei quase o nordeste inteiro. Foi a primeira vez que eu sai pra viajar assim, viajava de
onibus mesmo, loucura total, mas por um lado foi legal porque eu comecei a ter uma
experiéncia nova, eu nunca tinha saido de Jodo Pessoa, minha familia nunca teve essa
condicdo. Entdo eu estava viajando, a trabalho, sendo remunerado por isso. Ai eu comecei a
ter uma experiéncia maior e tive o insight de “esse contato aqui da publicidade, dos alimentos
vai me ajudar”. Porque eu estava fazendo um trabalho rapido, sem planejamento nenhum e
conseguindo ter uma retengdo de lucro muito maior do que quando eu fotografava com lojas,

e com lojas o trabalho sempre foi muito precario aqui em Jodo Pessoa. Entdo eu decidi dar
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uma aten¢do maior a isso, comecei a, por exemplo, na minha agenda de dez atendimentos um
era de alimentos. E ai veio a pandemia, que acabou sendo o maior divisor de 4guas pro meu
trabalho. Porque antes eu trabalhava com pessoas, lojas, € com a pandemia todos os meus
compromissos foram desmarcados, cancelados, tudo. Eu fiquei trés meses em casa sem
trabalhar, sem saber o que fazer, entdo comecei a pensar em alguma maneira de trabalhar sem
me colocar em risco, sem muito contato com pessoas. E ai eu lembrei dessa demanda dos
aplicativos de delivery. Eu podia fazer as coisas em casa e voltar a fazer com que o meu
trabalho fosse viavel, entdo fui estudar essa parte de foto gastrondmica, fotos de produtos,
fotos de e-commerce. A minha ideia no comego era trabalhar s6 com aquelas fotos de fundo
branco, ndo era nem o que eu fago hoje. S6 que as coisas foram se desenrolando tdo rapido
que eu comecei a criar conteudo sobre isso. Eu ia ao supermercado, de méscara, comprar
produtos para fazer teste em casa, criar conteido pro Reels e comecei a criar um
posicionamento, meio embriondrio ainda, porque eu ndo sabia muito bem o que estava
fazendo, s6 queria criar conteido. E comecei a criar conteiddo com produtos, fotografando
umas coisas em casa, € me posicionei assim para trabalhar s6 com produtos. Surgiu a primeira
proposta - uma hamburgueria aqui de Jodo Pessoa quis fazer umas fotos, estavam trabalhando
s6 com delivery e me convidaram para ir 14 fazer as fotos. E comecei desse jeito, indo de casa
em casa, morrendo de medo, né. Chegava em casa e tomava praticamente um banho de alcool.
Foi ai que comecei a trabalhar com alimentos. Qual foi a minha tatica: eu ndo queria mais
trabalhar com pessoas, entdo apaguei meu instagram antigo, que era uma conta onde tinha
muitos trabalhos com pessoas, tinha uma quantidade razoéavel de seguidores, uns 6 ou 8 mil,
mas também ndo era segmentado, era de tudo. Entdo eu dei um passo para tras, porque vocé
apagar seu principal contato com o publico na época da pandemia, foi preciso ter coragem. Eu
comecei a atender apenas empresas, empreendedores, essas coisas. A primeira empresa do
interior que eu atendi foi uma industria de coco de Sousa, eles mandaram os produtos para eu
fotografar na minha casa, entdo eu fiz as fotos dos produtos individuais, criei conteidos com
esses produtos, contratei um chef para trabalhar comigo fazendo receitas, enfim, o que eu ja
faco hoje, na época eu estava comecando a entender como poderia funcionar, os primeiros
passos. Entdo eu fui seguindo o fluxo, ja tinha comegado, vi que poderia dar certo e fui dando
sequéncia. Comecei a atender algumas empresas um pouco maiores aqui em Jodo Pessoa e fui

crescendo no meu trabalho.

Apetite: Vocé diria que houve um certo tipo de dificuldade em encontrar clientela nessa

migrac¢io para a fotografia de alimentos e produtos? Como ¢ o0 mercado dessa area?
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J: O mercado aqui ¢ fraco pra gastronomia, porque geralmente quem atende essa demanda sdo
as agéncias e elas ndo contratam especificamente um fotografo. Elas deixam algum
encarregado, alguém que ja trabalhe na agéncia, geralmente ¢ um social media que tem
alguma nocdo de fotografia, que ele faca esse material audiovisual, seja foto ou video. Entao
isso pra mim ja foi um incentivo porque ndo tem muita concorréncia nessa area aqui. Tem
alguns profissionais que fazem? Tem. Mas ndo sdo profissionais dedicados s6 a isso, ¢ um
profissional que no final de semana ele ta fazendo evento e no dia de semana, segunda a sexta,
ele faz um ou outro restaurante, mas ndo se posiciona como fotdgrafo de alimentos, ndo tenta
prospectar clientes que sejam apenas nessa area, nao tem essa visdo, esse planejamento que eu
fiz. A transicdo ndo foi facil, até porque eu ndo tinha certeza que ia dar certo. Eu sempre
projeto as coisas para seis meses a um ano, nao sou o tipo de pessoa que quer resultado pra
ontem, porque nada € pra ontem. Entdo esses seis meses que eu peguei desde junho até o final
de 2020 foi s6 pra entender como era esse mercado, fazendo curso, comprando varios cursos
pequenos, baratinhos, de uma plataforma de produtos digitais. Cada curso tinha uma nocgao,
tipo “curso de nogdes de edigdo para alimentos”. Eu precisava ter uma nogao de como
empratar um material sem ter um chef trabalhando comigo a todo momento, entdo fiz o curso
de food styling, essas coisas, no¢des de criacdo de conteido para rede social, cursos para

melhorar o meu material mesmo.

Apetite: E da para ver nas suas fotos que vocé teve uma evolucio enorme, é visivel. Eu
queria saber como foi o processo dessa evolucio e também como sao 0s seus processos
criativos? Para criar as fotos, criar os cenarios que eu vejo que vocé produz também.

J: Ai comeca a entrar o lado das referéncias. Eu gosto muito de moda, de consumir o material
de moda, o conceito de vocé explorar a fisicalidade na foto. Porque quando vocé vai ver
editoriais de alta costura, o fotografo consegue expressar através do olhar dele fotos com
determinados angulos que um iniciante de fotografia nunca vai conseguir. Entdo essa parte
que sempre me pegou, do tipo, eu quero sempre ter um olhar diferente dentro do que eu ja
faco. Porque eu me inspiro muito nisso. Outra coisa, pesquisa. Eu tento, mas nao sou um cara
que tem facilidade para livros, infelizmente. Eu ndo consigo ler tanto, sabe? Entdo eu gosto de
consumir muito material digital, muitas imagens, eu sou um cara de referéncia imagética,
tenho uma memoria fotografica absurda, entdo todo material que eu vejo, pode ser qualquer
coisa, foto, ilustragdo, pinturas, tudo isso vai ficando na minha cabeca e eu sempre tento
aplicar todo dia nos meus trabalhos. Eu gosto do still life, que ¢ a natureza morta, eu gosto

muito do conceito basico mesmo. O meu trabalho eu considero como um basico bem feito.
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Porque eu ndo quero revolucionar a fotografia, ndo tenho essa audacia toda. Eu quero fazer s6
o basico bem feito, porque o basico funciona. A gente tem tanta referéncia boa em pinturas
que exploram sombras, tridimensionalidade, materialidade, sabe? Outra coisa, digamos que
vocé esta vendo a janela de casa. Se vocé botar uma mesa e comegar a observar a luz do sol,
que hora ela vai subindo, como ficam as sombras quando pegam no copo, os reflexos. As
vezes vocé posta um materialzinho no Instagram mesmo, tirando foto do café¢ da manha, mas
a luz esta tao bonita, e esse trabalho de observacdao faz com que eu nao fique sé buscando
referéncias de outros profissionais. Eu tento tirar toda a minha bagagem de conhecimento fora
do meu trabalho de fotografia. Porque se a gente comega a pesquisar referéncia s6 dentro da
sua area vira muito autorreferéncia, vocé comega a fazer sempre o mesmo trabalho, e eu nao
consigo fazer sempre o mesmo trabalho. Se vocé me der um produto, eu vou fazer trés vezes
diferente. Porque eu ndo consigo, eu sempre estou pesquisando, querendo dar uma leitura
diferente desse material. Por exemplo, quando a gente imagina uma foto de sushi, o pessoal
sempre vai imaginar uma mesa preta com o hashi vermelho, alguma coisa em alusdo a
bandeira do Japao, olha que esteredtipo. E € sé isso. Cria um estereotipo absurdo e € sempre a
mesma coisa. E ai muitos fotdgrafos profissionais, donos de agéncia, a galera que ja fez
mentoria comigo, o pessoal sempre fica perguntando por que eu pego um cenario colorido
para fazer foto de sushi. E simples: eu ndo quero mais fazer o mesmo trabalho que todo
mundo faz. Eu quero que as pessoas possam, quando forem fazer suas pesquisas de
referéncias, ver outras alternativas. As minhas referéncias sdo fora do que eu faco, natureza
morta, moda, cinema. Eu também gosto de fazer algo o mais pratico possivel dentro da minha
foto, entdo com isso 0 meu processo criativo ele se da da seguinte forma: quando o cliente me
manda uma referéncia, tipo “a gente quer um ambiente de cozinha, que seja uma foto com
cara de café¢ da manha, que tenha tal iluminacao, que seja uma foto mais quente, mais fria,
etc”, eu capto as informagdes e trago elas pro meu estilo. Eu ndo gosto de fazer o material
exatamente como esta 14, sabe? E ai leva essa questdo de que eu poderia comprar fundo de
papel impresso com a imagem de uma cozinha e brincar s6 com a perspectiva e desfocar a
cozinha fake, s6 que eu gosto do meu processo criativo ser mais real. Porque gera
exclusividade. Eu ja montei tablado de ceramica, eu cimento tudo, colo tudo. Isso eu passo
um, dois dias pra fazer. E ai quando tem tdbua pra pintar, eu vou na madeireira, peco o
tamanho da tdbua, vou no ateli€, compro tinta, compro rolo, pinto tudo. Primeiro que eu acho
isso terapéutico, ¢ muito bom. Acho que talvez um dia se eu largar a fotografia eu viro artista,
de fazer pintura, essas coisas. Nao que eu tenha dom [risos]. Mas eu gosto muito, e tendo essa

entrega, o cliente vé o material sendo feito, vé que eu monto um cenario do zero e ¢ um
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diferencial. E eu gosto de fazer esse processo inteiro, gosto de sentir todo o processo, todo o
trabalho. Entdo, eu ndo aguento, porque assim, a gente que ¢ fotdografo de produtos, eu
conheco todos os fotdgrafos de produtos relevantes do pais e todos me conhecem. Todos nos
temos o mesmo fornecedor de fundo fotografico, o mesmo fornecedor de louga, formas
geométricas. Todos tém a mesma coisa. Entdo, se eu ficar comprando a mesma coisa que todo

mundo, qual a diferenca do meu trabalho para outro?

Apetite: E esse cuidado com o seu trabalho tem realmente chamado a aten¢iao de marcas
por todo o Brasil, vocé ja foi pra Curitiba, Porto Alegre, Sio Paulo, Fortaleza, varias
cidades. Como tem sido essa expansao do teu trabalho, percorrer o pais todo? Fala um
pouco dessa experiéncia.

J: Entdo, o legal ¢ que eu trabalho com praticamente todas as cidades, mas ndo preciso
necessariamente ir até elas. Eu comecei trabalhando com as marcas aqui de Jodo Pessoa, s6
que ai chega o teto, né? Também comecei a entender que as marcas aqui trabalham muito com
agéncias, € eu nao quero ser ligado a uma agéncia, entdo eu fui procurar meios de fazer com
que o meu trabalho fosse visto 1a fora. Buscar expandir a minha marca. Ao fazer o trabalho
com uma marca de sorvetes aqui em Jodo Pessoa, uma das donas me adorou, porque viu que o
trabalho era bem feito, ela ficou encantada e a familia que gerencia esse grupo tem parentesco
com outra familia que tem uma empresa de sorvetes em outra cidade. E ai como eu ja tinha
rodado aqui o Nordeste com algumas marcas, comecei a ver que era possivel expandir o meu
trabalho. Ai o trabalho com a marca de sorvetes daqui me levou a marca de sorvetes 14 de
Fortaleza. Entdo eu comecei a criar contetido com isso, que ha possibilidade da gente atender
empresas em outros estados, basta se organizar e tudo mais. Na época ndo deu efeito nenhum,
tinha pouca demanda. Mas ai eu fiz esse trabalho com essa empresa de 1a € como ¢ uma marca
gigantesca em Fortaleza, eles tém parceria com outra marca também gigantesca de
refrigerante de caju, e ai eu fiz o trabalho para uma e depois para a outra. Foi muito rapido.
Com esses dois trabalhos eu ganhei mais visibilidade a nivel Nordeste. Eu ndo imaginava que
fosse pegar o Brasil todo, na época a minha ideia era ser uma das referéncias do Nordeste.
Porque eu sabia que conseguia, tinha material para mostrar que era capaz. E ao trabalhar com
essas duas marcas grandes em Fortaleza, voltando para Jodo Pessoa ¢ um efeito
impressionante. Quando vocé sai de Jodo Pessoa e volta, as pessoas aqui comecam a valorizar
mais. E ai eu comecei a trabalhar com algumas outras marcas aqui do Nordeste e apareceu
uma marca de snacks de Maceid, foi o primeiro cliente de fora que me mandou o produto para

fotografar aqui. E aqui na época eu ja estava fotografando marketing grande, marca de cerveja
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artesanal, marca grande de cachaca. E ai comecei a receber esse contato desse cliente de
Macei6 e quando a embalagem chegou aqui eu fiquei apaixonado pelo design. Eu sempre quis
trabalhar com esse tipo de material mais colorido, sempre quis fazer as fotos que eu faco hoje,
sO6 que na época eu ndo conseguia ainda porque nao tinha técnica nem equipamento pra isso.
A1l eu vi essas embalagens, fiquei impressionado, e fui procurar saber da cliente quem era a
designer e quem era a ilustradora que fez esse material. E ai me passaram o contato da
designer. Eu falei com ela, mandei a mensagem me apresentando na cara dura mesmo, disse
que poderia enviar as fotos que havia feito do material, e ela me respondeu dizendo que
adorou o meu trabalho, foi super humilde, super solicita, aceitou as fotos. Ela ia apresentar o
case ainda desse produto, porque no design eles fazem um case, montam todo um projeto,
explicam como foi feito o design e toda a apresentacao. E ai ela tirou os renders 3D, que ela ja
tinha, e colocou as minhas fotos no projeto. E ai, cara, a gente abriu um precedente para que
os trabalhos mais tops mesmo sejam feitos sem os chamados mockups, que ¢ uma imagem
que vocé compra num banco digital e essa imagem ¢ genérica, vocé sé vai editar e colocar a
sua apresentagdo ali, eles deixam o espago vazio que € pra vocé manipular. E ai ter a
materialidade da foto, do cenario que eu preparei s6 pra essa embalagem, praticamente eu
criei um mockup pra ela, pra aquela sessdo. Era outro nivel. E as fotos bem bdsicas, eu estava
aprendendo ainda, mas ficou outro nivel de apresentacdo, até pra ela. Quando vi o Instagram,
ela tinha uns quinze mil seguidores. Na época eu tinha acho que dois mil, mas quinze mil
seguidores, pra quem trabalha e ¢ nichado, ndo ¢ seguidor aleatdrio, sdo quinze mil pessoas de
uma comunidade. E um engajamento absurdo. Ai ela montou o case, depois foi fazer um post
no Instagram em colaboragcdo com a minha pagina, acho que em uma semana eu ganhei coisa
de trezentos seguidores, todos designers, todos donos de agéncia. Entdo foram tipo trezentos
clientes. E ai eu fui procurar onde ela era, de Curitiba. J4 ndo era mais do Nordeste, o0 meu
trabalho ja estava indo pro sul. Ela também ¢ dona de um podcast gigantesco de rotulagem
que eu nem sabia. Eu estava pensando pouco, pequeno, ¢ a oportunidade foi gigantesca. E ai ¢
aquela coisa, vocé também tem que ter raciocinio rapido para agarrar as oportunidades. Além
disso, ela ¢ dona de um curso que tem certificagdo de pos-graduacao no curso de design, o
Rotulando, é muito bom. E com isso esse material rodou o meu nome no Brasil inteiro, a
partir disso comegaram a vir outros designers, eu comecei a encontrar outros projetos € com
eles tive a oportunidade de viajar, fui pra Santa Catarina, Floripa, Balneario Camboriu,
Curitiba, Porto Alegre, vou pra Sao Paulo més que vem e eu comecei a ter uma notoriedade
gigantesca, ai eu posso dar a minha carteiradinha [risos]. Por competéncia minha, todos os

projetos que eu estava inserido estavam ganhando prémios, nacionais e internacionais. Entdo
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toda essa estratégia ela veio do meu planejamento, eu s6 ndo imaginava que seria tdo grande e

tao rapido.

Apetite: Para finalizar, fala sobre o processo das mentorias, como surgiu essa ideia e
quais foram os resultados? Quais sio seus planos futuros?

J: Quando eu comecei a criar conteudo falando do meu processo criativo, mostrando o meu
dia a dia, a minha rotina de pintar cenarios, fazer iluminagdes, tipos de flash, comecou a
surgir uma comunidade, fotdégrafos comecaram a me seguir. Brasileiros e de fora também,
muitos fotografos dos Estados Unidos, India, Ird, Iraque e Arabia Saudita, paises muito fortes
em fotos de gastronomia. Eu comecei a fazer networking com esse pessoal, conversar mesmo,
e recebi muitas mensagens sobre essa parte técnica. A minha ideia de rede social ¢ que todo
mundo faga um canto mais amigavel, ndo gosto de tratar as pessoas como sO mais um
seguidor, prefiro que todo mundo seja amigo. E utdpico, eu sei, mas eu tento fazer isso no
meu dia a dia. E ai comecei a receber muitas mensagens perguntando como que eu fazia a luz
das fotos, qual o equipamento, etc, e percebi que tinha uma demanda ali. Ninguém sabia usar
flash, ninguém sabia o tripé que deveria comprar, o cenario que deveria ter. E outra, um
grande problema dentro da area de fotografia no Brasil, o fotégrafo ndo sabe quanto cobrar e
como atender. E ai eu tenho aquela bagagem boa de quando trabalhei com atendimento, sei
escutar as pessoas e conversar sendo simpatico, educado, e com isso eu consigo vender muito
bem. Porque eu sei escutar e sei também como impor o meu trabalho. Com isso eu comecei a
entender que o fotdgrafo acha que ¢ so fazer foto, mas nio tem o cuidado de conversar com a
pessoa, de ouvir as dores do cliente, mas trabalhando com empresas vocé tem que entender
quais sdo os pratos que o cliente tem, quantos produtos ele tem, para onde que ele quer vender
esse material, se ele quer colocar numa rede social, se quer fazer uma campanha no site, qual
produto ele ta4 conseguindo vender, qual produto ndo ta. Ter uma atengdo especial, sabe? Eu
sempre tive esse tato com meu cliente e muitos profissionais ndo t€m, e ficava muita gente me
perguntando e eu percebi que estava perdendo tempo s6 conversando com o pessoal, entdo
decidi que o mais viavel seria realizar a mentoria para compartilhar as informacdes que eu
tanto trabalhei para conseguir, porque também nao dava para continuar ensinando de graga. E
ai eu comecei ano passado, em setembro, a prestar a mentoria para fotografos. Antes de
comecgar a mentoria eu fui anotando os topicos que achava interessantes para o trabalho do
profissional, pontos que eu sei que muitos erram. Ai tem a questdo do atendimento,
precificagdo, como prospectar cliente, posicionamento de rede social, todas as coisas. Eu

sempre gosto de fazer duas reunides, duram dois dias. No primeiro dia eu vou conversar so
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sobre essa parte de estruturar o negocio, saber quanto o profissional estd cobrando, como
estdo os equipamentos dele, fazer um panorama geral. No segundo dia a gente vai pra parte
técnica e ainda deixo o meu contato, se quiser falar comigo depois, pode falar. Eu nao
imaginava que seria um sucesso assim. Mentoria ndo ¢ algo barato, e eu ja fiz com mais de
cinquenta fotografos, ja teve até de fora do Brasil, eu tive uma aluna 14 na Angola, ela foi para
Portugal e esta trabalhando 14 com fotografia. Mas eu acho que esse vai ser meu ultimo ano,
porque demanda muito tempo, entdo acho que ja esta na hora de encerrar. Agora quero partir
para outras coisas. Eu pretendo langar um curso, essa ¢ uma ideia mais a longo prazo. Para um
futuro mais proximo eu quero muito fazer um e-book, quero democratizar o conhecimento. O
e-book vai ser como um guia muito pratico e rapido sobre iluminacdo, ensinando todo o
caminho desde nenhum flash at¢é um setup no qual vocé vai montar cinco pontos de

iluminagao, que ¢ extremamente complexo. Entdo eu pretendo fazer isso, esse € o plano.

Para conhecer melhor o trabalho de Jordy Ribeiro, acesse:
Instagram: @jordyribeirofoto

Behance: https://www.behance.net/jordyribeiro
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Cachacaria Philipéia: historia e cultura a cada dose

Sao varios os simbolos culturais que constroem a identidade do povo brasileiro, e certamente
muitos desses simbolos estdo associados ao paladar. Entre as comidas, temos a feijoada, o
baido de dois, a moqueca, a manigoba. Mas falando em bebidas, apesar da populagdo nacional
ter um grande apreco pela cerveja, de origem alema, temos em nosso pais uma bebida
originalmente nacional, a primeira destilada das Américas, que sobreviveu a estigmas
negativos e proibigdes pela corte portuguesa: estou falando da tdo conhecida cachaca, ou

aguardente brasileira.

Até hoje nao foi possivel encontrar registros exatos da sua data de criagdo, mas o que se sabe
¢ que a famosa bebida foi criada entre os anos de 1516 e 1532, e sua origem continua sendo
um mistério rodeado de histérias que remontam ao periodo colonial no Brasil, quando os
negros escravizados eram a populacdo que mais consumia o liquido produzido através da
fermentagao dos residuos resultantes da produgdo agucareira. Dentro das senzalas, a cachaga
era a bebida que se tomava quando precisavam de consolo frente ao sofrimento, a saudade de

casa e também para alegrar as noites de festa e os rituais religiosos.

Com o crescimento da popularidade da cachaca e sua difusdo para além das senzalas, a corte
portuguesa pOs em pratica inmeras tentativas para impedir a comercializacdo da bebida,
tendo como objetivo privilegiar a venda da “bagaceira”, bebida extraida do bagaco das uvas
produzida em Portugal, no entanto a esse ponto a cachaga ja era uma bebida popularmente
brasileira e muito difundida, e a proibi¢do ndo foi aceita pela sociedade. Em 13 de setembro
de 1661, a fabricacdo da bebida foi oficialmente liberada, e a cachaga se consolidou como
sindnimo de brasilidade, fazendo parte dos movimentos de independéncia e ganhando mais

importancia economica e cultural.

Na Paraiba, um dos maiores produtores de cachaca do pais, a lei estadual 12.042, de 08 de
setembro de 2021, permitiu a inser¢do da cachaga como destaque dos simbolos culturais do
Estado, a partir da criacdo do Dia Estadual da Cachaca Paraibana, celebrado no dia 10 de
junho. Na literatura, a obra de José Lins do Rego nos mostra a intrinseca relagdo entre o ciclo
acgucareiro, do qual a bebida faz parte, ¢ a constru¢do da identidade paraibana, onde a

producdo dos engenhos jé foi a principal fonte econdmica que sustentava a regiao.
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Tantos anos de historia s6 reforcam a importancia dessa bebida para a cultura nacional e
regional, e em Jodo Pessoa é possivel encontrar um local bem especial, que faz jus a essa
memoria. Enquanto a capital ¢ mais popularmente conhecida pelas praias, nossa heranca
cultural também pode ser vista nas ruas, pragas e casardoes do centro historico, um ambiente

que carrega em cada espago os 438 anos de historia da cidade.

Beco da cachacaria: doses de historia

Entre as ruas e vielas, proximo a Praca Rio Branco, fica o famoso “beco da cachagaria”, onde
estd localizada a Cachagaria Philipéia, em funcionamento desde 2003, um tesouro escondido
entre as ruas do centro da capital. A cachaga, com sua inestimavel importancia cultural,

histdrica e econdmica no desenvolvimento do estado, € a estrela do lugar.

Ao entrar na Cachagaria Philipéia, vocé ¢ imediatamente envolvido pela atmosfera acolhedora
do local. As paredes sdo repletas de fotos antigas e obras de arte, e o bar ¢ rodeado por
garrafas de cachaca de todos os tipos e épocas diferentes. Com ares de museu histérico, o bar
¢ um ambiente receptivo e caloroso, onde € possivel compartilhar boas historias e, claro, boas

doses.

O estabelecimento apresenta uma impressionante selecdo de cachacgas artesanais variadas,
vindas dos engenhos paraibanos. Os visitantes podem experimentar uma ampla gama de
sabores que Carlos Vieira, proprietario do local hd 20 anos, produz numa espécie de alquimia,
misturando a bebida com uma miriade de raizes, sementes e frutas, criando sabores que

marcam aqueles que se aventuram a experimenta-los.

Mais do que um ponto turistico, a cachacaria ¢ um lugar de celebracdo da rica cultura
paraibana, onde ¢ possivel degustar uma ampla variedade de sabores dessa bebida que reflete
nossa historia. Se durante a semana o local parece pouco movimentado, com alguns poucos
frequentadores, o fluxo ¢ compensado aos sabados, quando ocorre o Sabadinho Bom na praga
Rio Branco. O evento, gratuito, retine pessoas de todas as idades, com um palco montado em
frente ao prédio da FUNAPE, onde grupos se apresentam tocando choro e samba.
Inicialmente o projeto seria realizado apenas no verao, mas devido a forte adesdao do publico,
a FUNJOPE articulou meios para continuar durante o ano todo, e atualmente ¢ o queridinho

da cidade, um espaco de celebracdo da nossa cultura. Durante as tardes e noites de sabado, o
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famoso “beco da cachacaria” se vé preenchido pelo movimento das pessoas que vém para

curtir o samba e, claro, boas doses de cachaga.

Se vocé ¢ um conhecedor de cachaga, na Cachacgaria Philipéia encontrard a oportunidade de
experimentar verdadeiras preciosidades. Se ¢ iniciante, a simpatia e atencdo do Seu Carlos
irdo guid-lo em uma jornada sensorial através dos diferentes sabores e aromas. Ao visitar o
centro de Jodo Pessoa, esta ¢ uma parada obrigatoria para quem esta interessado em uma

experiéncia Unica, enquanto brinda com a bebida que ¢ o simbolo da brasilidade.

Onde encontrar a Cachacaria Philipéia:
Rua Braz Florentino, 2, Centro - Jodo Pessoa/PB

Instagram: (@cachacariaphilipeia
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Vocé tem fome de qué? Nutricdo humanizada e a busca pela alimentagao

saudavel

O tema da alimentacdo nunca esteve tdo em alta. Seja nos programas de TV ou na internet,
nos sites de noticias ou nas redes sociais, as pessoas tém falado muito sobre habitos
alimentares e vida saudéavel. Essa discussdo também ganha destaque no Brasil, pais que ocupa
lugar de destaque no mercado da exportacao de alimentos: em 2021, segundo dados do estudo
“O Agro no Brasil e no Mundo — edigao 2022” realizado pelo pesquisador Elisio Contini € o
analista Adalberto Aragdo, da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), o
agronegdcio nacional alcangou o posto de lideranca mundial na exportagdao de soja (91
milhdes de toneladas), terceiro maior produtor de milho e feijao (105 milhdes e 2,9 milhdes
de toneladas, respectivamente), lideranga mundial no agucar (mais de um tergo da produgdo

mundial ¢ brasileira) e de maior exportador de carne bovina (2,5 milhdes de toneladas).

Apesar de todo o debate sobre o impacto da comida na satde, no pais ainda persistem grandes
desafios internos relacionados a alimentagdo, como o aumento da pobreza e da dificuldade de
acesso aos alimentos, a subnutri¢cao, o consumo exacerbado de produtos fast food e alimentos
industrializados, o aumento dos indices de obesidade e a propagacdo dos transtornos
alimentares. Embora as questdes sobre a alimentacdo sejam mais amplas e exijam um projeto
politico para solucionar tais problemas, trazemos aqui um recorte deste tema para a nutri¢ao

humanizada. Vocé ja ouviu falar dela? Vamos conhecer mais um pouco.

Francyeli Aragjo, 31 anos, natural de Sao Paulo radicada em Jodo Pessoa, ¢ graduada e mestre
em nutricdo pela Universidade Federal da Paraiba e possui doutorado pela Universidade
Federal de Pernambuco. Atualmente, ¢ pesquisadora de pds-doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos através da UFPB, além de ter experiéncia na area clinica ¢ de
alimentac¢do escolar. Francyeli traz um modelo de percepcao do alimento em nossas vidas de
forma pouco falada: a nutricdo humanizada, a alimentagdo consciente e a vida saudavel. A

Apetite conversou com ela sobre os caminhos de sua trajetéria e o entendimento sobre

comida.

Apetite: O que te fez escolher a nutri¢io? Como vocé decidiu que seguiria este caminho

profissional?
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F: Eu diria que o que despertou meu interesse pela nutri¢do foi de fato o meu interesse pelo
alimento, por comida. Eu sempre achei muito interessante ver toda a composi¢ao do alimento,
como ele nutre o nosso corpo € acho que foi isso que acabou me levando a optar pelo curso de
nutricdo. E eu ndo me arrependo, ndo me vejo em outra profissdo. Ao longo dos anos essa
visdo foi se aprofundando um pouco mais, principalmente nos ultimos anos, e isso tem a ver
inclusive com a abordagem da nutri¢do com a qual eu me identifico. No momento, ndo estou
fazendo atendimentos clinicos, mas quando eu estava, era pela abordagem comportamental, e
um dos pilares dessa abordagem ¢ olhar para o alimento, para a comida e para a nutri¢do com
um olhar mais amplo, considerando ndo s6 a questdo bioldgica do alimento, mas também em
todos os contextos - sociais, culturais, psicolégicos, enfim, todo o contexto que esta envolvido

no ato de se alimentar.

Apetite: Vocé tem observado uma maior adesio da populacio a um estilo de vida
saudavel?

F: Esse ¢ um tema um pouco complexo. Porque eu acho que o conceito de “saudavel” talvez
tenha ficado um pouco distorcido ao longo dos anos. Quando as pessoas falam em
alimentacdo sauddvel, muitas vezes sé estdo olhando pro lado do nutriente e do emagrecer.
Mas a abordagem que eu acredito da nutricdo tem um olhar mais amplo para a comida,
considerando os outros contextos envolvidos no ato de se alimentar. Entdo de certo modo as
pessoas tém se preocupado mais com a alimentagdo sim, mas acho que falta ainda um pouco
de esclarecimento. Apesar de existir muita informagdo sobre alimentagdo divulgada nas
midias, em varios meios de comunicacdo, essas informagdes muitas vezes também estdo
descontextualizadas e distorcidas, certo? Entdo a questdo do ‘“saudavel” ¢ um pouco
complexa, tanto que, apesar de existir muita informacao, a gente ainda vé um grande numero
de pessoas com excesso de peso, ou também pelo outro lado, tem crescido muito o nimero de
pessoas com transtornos alimentares, fendomeno que ¢ justamente decorrente da ma relacao
que as pessoas tém com a alimentacao, o que acaba ocasionando diversos problemas de saude

fisica e mental.

Apetite: E muito comum a gente ver diversos tipos de dietas que entram e saem da moda.
Ja teve a época da dieta low carb, depois a cetogénica e até uma dieta paleolitica. Eu
queria que vocé falasse sobre isso, existe uma “dieta universal”? E possivel falar em uma

alimentac¢ido que valha para todo mundo?
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F: Grande parte desses problemas que eu citei, tanto o aumento do excesso de peso,
obesidade, como os diversos transtornos alimentares, muitas vezes tem relagdo direta com
esse grande numero de dietas malucas que existem. Eu acho que, por exemplo, a dieta
cetogénica tem uma aplicagdo muito especifica, para pacientes que tém, por exemplo, casos
de epilepsia. E comprovada a eficicia desse tipo de dieta, s6 que as pessoas comegam a
utilizar essas dietas com o intuito de emagrecimento e as vezes isso acaba sendo
problematico. A dieta low carb ¢ a mesma coisa. As pessoas passam a demonizar certos
nutrientes, s6 que o nosso corpo precisa de todos eles. Precisa de gordura, precisa de
carboidrato, ele precisa de tudo isso pra funcionar. Entdo eu, particularmente, ndo sou a favor
de excluir determinados nutrientes ou grupos de alimentos. A alimentac¢do que eu acredito ser
saudavel e equilibrada deve sim incluir todos os alimentos, mas claro que vao ter momentos,
vao ter contextos que vao guiar as nossas escolhas alimentares. Em relagdo a uma dieta
universal, se fosse para fazer uma recomendacao eu citaria o Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira, um instrumento direcionado a populagdo que traz inimeras informacdes sobre
alimentacdo saudavel e adequada. E a regra basica, a regra de ouro, seria basear a alimentagao
em alimentos in natura ou minimamente processados, que sdo aqueles que passaram por
algum processamento muito leve, foram apenas descascados, cortados, enfim, esses sdo os
alimentos minimamente processados. E os alimentos chamados ultraprocessados, que sdo
aqueles que t€ém um grande nimero de ingredientes na composicao, muitos aditivos, esses a
gente precisa reduzir o consumo. Entdo a recomendagdo do Guia é essa. E claro que, como eu
sempre falo, a gente sempre tem que olhar o contexto. Infelizmente a gente vive uma situacao
de grande desigualdade social e em alguns casos as pessoas acabam tendo um acesso mais
facil aos ultraprocessados, em alguns casos eles t€ém um custo mais baixo. A gente consegue
sim ter uma alimentagdo baseada em alimentos in natura com custo reduzido, se for passar a
consumir mais frutas e vegetais, mas quando a gente vai por exemplo para o lado das carnes,
as ultraprocessadas acabam sendo bem mais baratas que as carnes frescas. Entdo a gente

sempre precisa olhar o contexto dessa alimentacao.

Apetite: £ muito comum associar a ida ao nutricionista a restricdes alimentares, com o
foco em perder quilos na balanca. Como vocé analisa essas questdes?

F: Infelizmente existe essa associacdo do nutricionista com restricdes alimentares, com o
emagrecimento, como se a profissdo de nutricionista tivesse o objetivo principal do
emagrecimento, quando na verdade nao €. O nutricionista ¢ um profissional de saude. E por

isso que a abordagem que eu acredito, que eu me identifico, ndo coloca o peso como objetivo



60

principal do tratamento. Porque na abordagem comportamental a gente trabalha com
comportamento alimentar. A gente vai trabalhar para mudangas de comportamento das
pessoas. Como o peso nao ¢ um comportamento, ele nao vai ser o foco do tratamento. Quer
dizer que as pessoas nao vao emagrecer? Depende do caso. Se ela muda a alimentagdo, se ela
tem uma alimenta¢do totalmente desequilibrada e, apds a consulta, passa a ter uma
alimentacdo mais equilibrada, mais saudavel e diversificada, consequentemente ela pode ter
sim a perda de peso, mas esse nao deve ser o objetivo principal do acompanhamento. A gente
tem que olhar outros parametros comportamentais e também parametros relacionados a saude.
Se essa pessoa tem os exames bioquimicos, como estdo todos esses fatores, se ela tem alguma
doenga associada que a alimentacdo pode ajudar, entdo a gente tem que avaliar todas essas
questdes. Como eu falei, ndo sou a favor de excluir nenhum grupo alimentar, nenhum
alimento, entdo eu também consequentemente ndo sou a favor das restri¢des. Inclusive varios
estudos ja mostram que as restricdes muito severas podem ser maléficas para o paciente.
Entdo n3o é recomendado. Eu acho que a gente tem que guiar as pessoas para fazerem
melhores escolhas alimentares, mas nao precisa restringir. Até aquele docinho, que todo
mundo quer logo cortar, ndo precisa. Tem que observar o contexto. Nao ¢ recomendado que se
coma em grandes quantidades nem a todo momento, mas tem ocasides em que aquilo vai
fazer parte também de uma questdo cultural, de uma questao social, entdo temos que observar

e respeitar 1sso.

Apetite: Fala um pouco sobre a nutricio humanizada, como vocé leva esse conceito para
a pratica?

F: A humanizacao dos atendimentos na satide, de modo geral, eu acredito que ¢ essencial. A
primeira coisa que temos que pensar ¢ que estamos lidando com pessoas. Entdo eu nao estou
lidando com um corpo, estou lidando com uma pessoa que tem um corpo. Entdo acho que
esse ¢ o ponto principal para humanizar os atendimentos, ndo olhar sé para o peso da pessoa.
Olhar todo o contexto que estd por tras daquele peso. Quais sao os habitos dessa pessoa, qual
¢ o contexto de vida dela e como isso acaba refletindo na alimentacao dela. Entdo ¢ isso, eu
ndo vou olhar s6 o que a pessoa come, eu vou observar como ela come, por que ela come.
Entdo tudo isso acaba sim dando um cardter humanizado aos atendimentos, € outra coisa
também ¢ a questdo da individualidade, respeitar a individualidade de cada pessoa. Essas sao

as praticas utilizadas nos atendimentos para ter esse cuidado mais humanizado.
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Apetite: As mulheres sofrem muito com a pressao estética imposta pela sociedade. Como
vocé busca desconstruir esses estigmas?

F: Infelizmente a pressdo estética esta de fato muito presente e atinge principalmente as
mulheres. E muito dificil trabalhar isso porque a gente sabe que atinge praticamente todo
mundo, em maior ou menor propor¢do. Mas o que eu tentava mostrar, fazer a pessoa perceber,
€ que essa pressao estética ¢ decorrente de padrdes irreais, padrdes inalcangaveis que sao
impostos pela midia, pela industria, pela sociedade para fazer a gente estar sempre insatisfeito
e tentar mudar, buscar formas de atingir aquele padrdo. Outra questdo ¢ mostrar como esses
padrdes inclusive mudam ao longo dos anos, para que a gente ndo tenha nem a minima
possibilidade de alcanca-los. No inicio, 14 na antiguidade, o padrao de beleza eram mulheres
com corpos mais cheios. Era isso que era valorizado. Depois comegou a questao das mulheres
magérrimas, das modelos. E atualmente o que tem predominado sdo os corpos mais
musculosos, mulheres um pouco mais musculosas. Entdo essa reflexdo serve para a gente ver
como de fato esse padrao de beleza vem mudando e sempre se mantendo inalcangavel, tanto
que s6 uma parcela muito pequena da populagdo se enquadra nesse padrao, € mesmo as que se
enquadram ainda estdo insatisfeitas em algum aspecto. Entdo a gente tenta trabalhar isso,
mostrar como essa pressao estética repercute na ma relagdo com o corpo, que repercute numa
ma relacdo com a comida e como isso esta tudo relacionado e acaba sendo prejudicial para a

saude do individuo.

Apetite: Quais sdo as principais orientacdes que vocé daria para quem busca ter um
estilo de vida mais saudavel?

F: E até dificil dar essas orientagdes gerais, porque o interessante mesmo ¢ avaliar a
individualidade de cada pessoa para ver o que funciona ¢ o que faz sentido para ela. Mas
tentando ser bem geral, vou retomar aqui o que eu havia falado sobre as orientacdes do Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira. Entdo ¢ tentar basear a alimentacdo em alimentos in
natura ou minimamente processados e reduzir o consumo de ultraprocessados. Acho que
cozinhar, tentar despertar o interesse por cozinhar, ¢ algo que ajuda muito as pessoas a terem
uma melhor relagdo com a comida. E também faz com que se coma menos fora, as vezes a
gente ndo sabe como esses alimentos sdo preparados, ou acaba recorrendo a opgdes mais
praticas, que muitas vezes sdo mais industrializadas. Além disso, também atentar ao consumo
de agua, que ¢ super importante. E praticar alguma atividade fisica que faga sentido para a
pessoa, que ela sinta prazer. Acho que esses sdo os trés pilares para buscar um estilo de vida

mais saudavel. E, com relacdo a alimentacdo, ai ¢ como eu disse, depende também da
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individualidade das pessoas, a gente deve entender que a alimentagdo também deve ser o mais
variada possivel, e que a gente ndo precisa restringir os alimentos. Ter uma maior
variabilidade faz com que a gente acabe diminuindo o consumo daqueles alimentos que

podem ter uma composi¢ao nao tao interessante. Acredito que o mais importante seria isso.
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Paraiba, gostosa por natureza

Cada regiao do mundo todo tem peculiaridades que marcam a culinaria desse lugar. Isso esta
ligado a historia, a cultura e aos processos comportamentais. Ja foi inspiragao literaria de
Jorge Amado com o cheiro de cacau da Bahia ou o desejo do tareco e mariola, no forr6é do

paraibano Flavio José.

O Nordeste brasileiro ¢ conhecido por seus pratos tipicos, que misturam a comida do litoral
com as entradas pelos sertdes numa explosdo de sabores e sensagdes marcantes. Cada estado
carrega consigo uma mesa tipica, que oferece mais do que pratos deliciosos, mas sim o

verdadeiro gosto desse lugar.

Vamos conhecer o sabor da Paraiba? A Apetite selecionou alguns dos pratos mais desejados e
culturalmente preservados na nossa historia. Eles podem ser feitos em outros lugares, mas

divergem as vezes em nomes € preparos.

Cuscuz

O cuscuz ¢ um dos componentes fundamentais da rotina alimentar dos paraibanos. Preparado
com farinha flocada de milho, a iguaria tem origem africana e aqui costuma ser servido com
ovo, galinha guisada, carne de bode ou carne de sol. Também se utiliza leite morno para

hidratar.

Cartola
A cartola ¢ uma sobremesa genuinamente nordestina, com sua origem vinda dos engenhos de
cana-de-agucar. O prato ¢ feito com bananas fritas em manteiga, acompanhadas de queijo

manteiga derretido e cobertura de aglicar com canela.

Rubacao

Prato tipico da Paraiba, o rubacdo ¢ uma variacdo do baido-de-dois, preparado com
feijdo-verde, feijdo-branco ou feijdo-mulatinho. A diferenca dessa iguaria € o toque cremoso,
produzido pela base de leite, pedacos de carne, verdura e queijo coalho, introduzidos a

mistura com os graos.

Arroz de leite
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O arroz de leite também ¢ um prato amado na Paraiba, sendo um dos melhores
acompanhantes para a carne de sol. Trata-se do arroz cozido com manteiga e leite,
tornando-se um prato bem cremoso. Geralmente ¢ servido também com queijo coalho, que

derrete no calor da panela e d4 ainda mais sabor ao conjunto.

Tabua de carne de sol

A carne de sol ¢ uma das principais estrelas da culinaria paraibana. Tem varios restaurantes
dedicados a ela em Jodo Pessoa. Tem esse nome pois, antigamente, era desidratada e exposta
ao sol, pois assim duraria mais tempo. O processo se modernizou, mas ela continua uma das

favoritas nos cardapios.

Buchada

As buchadas sdo pratos feitos com as entranhas - rins, figado e visceras - cozidos em bolsas
feitas com o estdbmago do animal. As mais comuns sdo a buchada de bode e a buchada de boi.
Mais comum no interior do estado, o prato € conhecido pela “sustanga”, tem preparo mais

elaborado e ¢ daqueles que retne familias inteiras aos domingos.

Tapioca

De origem indigena, a tapioca € um prato tipico de toda a regido nordeste do Brasil. Seu
nome, na lingua tupi, significa “pdo de casa”. A base de mandioca, é um alimento barato e
facil de fazer. Na Paraiba, os recheios mais comuns sdo a manteiga e o queijo coalho, mas o
pessoal solta a imaginagdo, servindo com uma grande variedade de recheios, entre eles frango
desfiado, carne de sol, ovo, linguica e até¢ variagdes doces, como tapioca de cartola ou tapioca

de queijo com leite condensado.



