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O projeto "Sabores do
Brasil - araruta" tem como ob-

jetivo resgatar o uso de uma

raiz natural da América do
Sul, mais especificamente
do Brasil, onde existia uma

forte tradicdo culinaria que
foi apagada do consciente
coletivo dos brasileiros.

Porém, de maneira a
aumentar sua rentabilidade, in-

dustrias que antes produziam

biscoitos, bolos e até mesmo
a fécula de araruta, migraram
para outras alternativas como
trigo, mandioca e milho. O
polvilho da araruta foi gradual-
mente sendo substituido pelo
da mandioca por esta ser de
mais facil industrializacdo, em-

bora ndo possua as mesmas



caracteristicas de facil digestéao
e capacidade de gelificagao.
Por ser propagada por rizomas
e tubérculos, a Araruta depende
do replantio constante desses
materiais, 0 que a torna mais
suscetivel ao desaparecimen-
to. Isto, somado a dificuldade
de obtengdo de um polvilho
puro, fez com que a industria
alimenticia abandonasse a
comercializagcdo do produto.
Com isso, apareceram dois
problemas: o primeiro € que a
araruta estd em risco de ex-
tincao, devido a falta de estimu-
lo para seu plantio. O segundo
€ que ainda existe mercado
para a araruta dentre os chefs
de cozinha e apreciadores da
boa culinaria, além de ser uma
excelente alternativa para os
celiacos por n&o conter gluten.
Porém, vende-se polvilho doce
e outros amidos como fécula de

araruta a precos exorbitantes

em mercados organicos, ge-
rando 6nus financeiro e dietéti-
co para o consumidor e lucro
incompativel para o produtor.

Em@a

Como solugao, uma boa
campanha publicitaria devera
ser feita na qual sejam expos-
tos os beneficios da Araruta em
relacdo a seus "concorrentes”,
como o fato de ser um car-
boidrato complexo, sua fécula
ser mais suave e versatil, além
de NAO CONTER GLUTEN, o
que talvez seja o ponto chave
de toda campanha. Hoje a Em-
brapa (Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria) possui
um programa de incentivo do
cultivo da araruta por pequenos
agricultores, que inclui enviar
rizomas de araruta por remes-

sa postal a pagar. Também

estimula troca de materiais com
pessoas interessadas no plan-
tio para que sua diversidade

genética possa ser preservada.
OLAETINOS

Criar um evento cu-
linario que mostre a quali-
dade da araruta enquanto
produto de uso domeéstico e
gourmet, resgatando cultu-
ra de seu uso e estimulando

seu plantio e comercializagao.
Esses objetivos sao:

e pesquisar sobre o histérico
da araruta no Brasil.

e pesquisar os usos da araru-
ta na culinaria regional e na alta
gastronomia.

e apresentar para a comuni-
dade as vantagens do uso da
araruta.

® encontrar pontos de comer-

cializagao do produto

e encontrar pontos de deman-
da pelo plantio

e encontrar os pontos de de-
manda pelo uso.

JUSTIFICATTVA

Minha curiosidade sobre
a araruta comecgou apds assistir
um programa de televisdao em
que se mostravam beneficios
e uso dela na culinaria casei-
ra e gourmet. Dentre eles, me
chamaram a atencao o fato de
ser um amido de carboidrato
complexo com indice glicémi-
co mais baixo do que farinhas
e outras féculas, além de né&o
conter gluten (uma proteina
presente em cereais como tri-
go, aveia, cevada), que causa
um processo inflamatério no in-
testino e traz sérios problemas



para pessoas com intolerancia
a essa substancia (celiacos).
Essas duas informagdes néao
sdo sO Uteis para pessoas com
restricoes dietéticas devido a
doencas prévias, mas também
para dietas convencionais para
controle de peso. No meu caso,
a dieta associada ao exercicio
fisico faz parte da rotina, o que
me leva a ter interesse pelo
tema. A surpresa foi que, ao
procurar pelo produto em mer-
cados convencionais e organic-
os e feiras de rua, n&o consegui
encontra-lo. Através de pesqui-
sas fui procurar entender o mo-
tivo da falta de produtos de ara-
ruta no mercado e constatei que
as poucas marcas de féculas
industrializadas de araruta na
verdade eram hibridos de fécu-
la de mandioca, farinha de trigo
e amido de milho. Além de ser
uma pratica de ma fé vender um

produto de menor custo e com

outras propriedades no lugar
do proposto na embalagem por
um preco mais alto, pode ser
potencialmente perigoso para
pessoas com doencas celia-
cas, ja que como supracitado
os produtos derivados de tri-
go contém gluten. Apds isso
fui pesquisar onde poderia
comprar a araruta em seu es-
tado natural, e me surpreendi
ao saber que o Rio de Janei-
ro ndo possui produtor algum.

A araruta, originalmente
da Ameérica do Sul, foi ampla-
mente cultivada e utilizada no
Brasil até meados dos anos
70, quando de maneira abrup-
ta perdeu forca e caiu no es-
quecimento. Hoje ela é pro-
duzida apenas em pequenas
comunidades em Minas Gerais,
Sao Paulo e principalmente na
Bahia, e este € o unico local
onde ainda ela ainda é comer-

cializada de maneira timida: as

poucas pessoas interessadas
e dispostas o suficiente a en-
frentar as adversidades vao até
plantacdes de pequenas de co-
munidades do interior para con-
vencer o0s plantadores a vender

parte de sua producgao, que é

Mapa do Brasil. As dreas em verde assinalam os Es-
tados no qual a cultura da araruta ainda subexiste.

voltada para consumo proéprio.
Além da relevancia para
o consumidor de possuir um
alimento delicado e que se
enquadra em suas possiveis
restricdes alimentares, o cultivo
da araruta pode vir a aquecer o

setor agricola, visto que permite

a producdo da matéria-prima
para a extracao da fécula e de
fibras naturais que sdo comu-
mente utilizadas para alimen-
tar animais, além de possiveis
usos medicinais. O melhor é
que este é um produto que ja
possui uma certa demanda no
mercado, e € de facil aceitagao
por novos publicos, de valor
econdmico interessante; e seu
cultivo é facil e barato, nao
exigindo grandes maquinarios,
conhecimentos e investimentos
para a plantacdo quando em

pequena escala.
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Historria
o{o leroalu%

A araruta é uma planta
herbacea cujo nome cientifico
€ Maranta arundinacea, per-
tencente a um grande grupo
de plantas tipicamente tropicais
denominados Zingiberales.
Originaria da América do Sul,
ocorre em toda a regido costei-
ra, desde as Guianas até o Rio

de Janeiro. Ha indicios do culti-

vo da araruta por indigenas de
toda a regiao de ocorréncia que
datam de mais de 7.000 anos.
No Brasil, algumas tribos cul-

Mapa do Brasil. As dreas em verde assinalam os
Estado em que a araruta era achada in natura.
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Ilustragées de Historiadores da época de Indios Aruak.

tivavam numerosos tubérculos
do género, tanto no meio da flo-
resta e nas trilhas que ligavam
uma aldeia a outra quanto em
clareiras e em “rogas de morro”,
que representavam valiosos
bancos de reserva para fazer
frente a escassez, ou em caso
de enchentes ou perda de col-
heita. Mas devido a proximidade
com areas de turismo e a pos-

sibilidade de fontes de renda
alternativas a agricultura (como
o artesanato), algumas destas
tribos abandonaram as plan-
tacoes e perderam os bancos
de reserva, de tal modo que
0S mais jovens desconheciam
a cultura da araruta e do plan-
tio em geral, como foi o caso
da regiao sul da Bahia. Nestes
realizou

locais, a Embrapa



um programa com objetivo de
restaurar a cultura tradicional e
as praticas agricolas, observan-
do que as mulheres idosas das
tribos se lembravam da araru-
ta, embora esta ja ndo existisse
mais. Portanto, em 1999,
pesquisadores da Embrapa for-
neceram mudas para a reintro-
ducao da planta nessas aldeias.

Além da queda do plan-
tio pelos povos indigenas, a
produgado de escala comercial
também entrou em franco decli-
nio devido a concorréncia com a
fécula de mandioca, que é mais
barata de ser obtida. Aos pou-
cos, a fécula de araruta deixou
de ser produzida em quase todo
o territério nacional e a venda
foi substituida por outros tipos
de amido. Porém, com a re-
cente redescoberta das vanta-
gens do tubérculo, a demanda
pela fécula de araruta vem cre-

scendo, e muitos produtores e

comerciantes veem nisso uma
oportunidade de aumento de lu-
cros —vendendo outras farinhas
como araruta, onerando fi-
nanceiramente o consumidor,
além de colocar pessoas com
restricdes alimentares em ris-
co por vender um alimento
com propriedades de outro.

Segundo uma pesquisa,
a origem do nome provavel-
mente é derivada do nome
da tribo dos Aruak, indios que
habitavam desde o Amazonas
até a regido do Caribe. Eles
cultivavam a araruta e extraiam
o amido, a que chamavam de
“aru-aru” e que usavam para
engrossar sopas, comumente
de uso medicinal (usadas para
tratar diarréia, especialmente
de criancas; para fortificar par-
turientes e como purificador do
sangue). O polvilho fresco dos
rizomas (o caule que cresce

dentro da terra e acumula ami-
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do) contém substancias acidas,
e os indios o utilizavam também
pelas propriedades terapéuti-
cas: aplicavam como compres-
sas contra feridas provocadas
por flechas, para neutralizar
venenos; ou como antidoto,
nas picadas de insetos e outros
animais pegonhentos. Quando
introduzida na Europa, teve o
nome adaptado para o inglés
como “arrowroot’, que pode
ser explicada por esse uso
medicinal da planta ou mesmo
pelo formato dos rizomas que
tém forma de uma ponta de
flecha, ja que a traducéao do in-
glés seria literalmente “raiz em
flecha”. Outra versao diz que os
colonizadores ingleses chama-
vam o produto de "Aruak root
starch" ou seja, "polvilho da raiz
dos Aruak", que acabou evoluin-
do para "arrowroot", derivando
para portugués como araruta.

Existe uma outra historia

na qual os Aruaks chamavam-na
de "aruaque arua-aru", que sig-
nifica "refeicao das refeicoes",
devido ao fato de considerarem
especiais as refeicdes prepara-
das com sua fécula que possui
como caracteristica mais mar-

cante sua alta digestibilidade.

A araruta é também
chamada em paises de lin-
gua inglesa como ‘“prayer
plant", ou planta rezadeira em
tradugéo livre para o portugués,
por sua tendéncia de sem-
pre, na parte da tarde, enrola-

rem suas folhas e manté-las
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eretas apontadas para o céu,
fazendo alusdo a uma reza.

Com o aumento da
procura pela fécula de araruta
recentemente, ficou facil perce-
ber que a oferta é praticamente
inexistente. E quando a oferta
€ baixa e a demanda ¢ alta, o
preco sobe. O maior problema

Folhas de araruta in natura

aqui € que em grande parte
dos locais se vendem outros

produtos como fécula de ara-
ruta, ja que esta é dificil de
encontrar e mais cara de pro-
duzir. Existem até empresas
que cessaram a distribuicao
destas féculas por nao en-
contrar origem de qualidade.

Para que um produ-

to possa ser registrado como

terroir (ou seja, de origem de-
terminada de um local, de-
limitada pela associacdo das
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caracteristicas do lugar a fa-
tores sociais), € necessario
reconhecimento da origem
controlada. A fécula de araru-
ta esbarra nessa questao, ja
que, como dito anteriormente,
a plantagado e a producédo sao
escassas e nao monitorizadas
— muitas das féculas comer-
cializadas sao apenas misturas
de outras farinhas. Mas essa
fiscalizagdo € um dos pontos
cruciais para a preservagao da
cultura e da tradi¢cao da araruta
na culinaria regional, além de
possibilitar o uso da mesma na
alta gastronomia. E importante,
portanto, direcionar esforgcos

Cuidado com o tipo errado de farinha, as falsi-
ficadas possuem efeitos ruins. Se for a verdadei-
ra, é muito nutritiva, especialmente para quem
tem o intestino sensivel. Coloque em uma panela
250ml de dgua, um copo de xerez ou uma colher
de conhaque, noz-moscada, e agiicar refinado;
ferva, e em seguida, misture aos poucos d uma

colher de sobremesa de araruta, previamente
raspada com duas colheres de dgua fria; depois,
retorne para a panela, mexa e ferva por trés
minutos.

-Diz o texto em inglés em um atigo livro de
receitas.

no sentido de estimular o culti-
vo da planta e o seu uso tanto
para contribuir com o desen-
volvimento do local quanto para
aumentar a disseminacdo da
sua tradicdo. Essas medidas
fortaleceriam a identidade lo-
cal e permitiriam que um publi-
CO maior tivesse acesso a esta
iguaria delicada.



oBlica-Alve

Com a mais recen-
te demanda sobre araruta e
seus produtos derivados, €
facil saber que o mercado é
promissor, porém como sa-
ber em qual publico focar e
tornar o produto rentavel?

A araruta é a matéria
prima de uma fécula extrema-
mente interessante a pessoas
com doenca celiaca. Porém a
pessoas que também gostari-
am de controlar o peso ou in-
gerir menos gluten.

Além das caracteristicas

citadas acima, a araruta e sua

fécula sdo de facil manuseio e
integracéo a receitas caseiras e
da alta gastronomia, sendo de
facil absorgao pelo corpo € in-
dicadas para idosos e criangas.
Nao é dificil constatar que a
araruta é recomendada a todas
as faixas etarias e para todos
0S niveis sociais, e que seus
beneficios sao diversos.

SEM
Gldten
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Os dados a baixo foram
gerados através de uma pesqui-
sa de publico:

Foram, entrevistadas 43
pessoas de faixas etarias en-
tre 20 a 72 anos, nivel social e

nivel escolar variados.

Nessa pesquisa, 87%
dos entrevistados afirmaram
gque consumiriam a araruta e
seus derivados. Dessa por-
centagem, 17% afirmam que
usariam diariamente por es-

tarem caracterizados no gru-

po de pessoas com doencga
celiaca. Outros 23% usariam
com muita frequéncia devido
a dietas restritivas. Por fim os
outros 47% consumiriam com
frequéncia como algo que in-
tegra sua alimentagdo nor-
mal como batata, batata doce,
mandioca e outras raizes. Os
13% restantes afirmaram nao
ter interesse no consumo.



Os motivos relatados que levaram as respostas positivas da o O atual dificil acesso.
Falta de interesse.

pesquisa foram, entre elas:
e Textura diferente e paladar ndo tado agradavel.

47%

O atual prego de mercado hoje em dia.

Sobre o nivel de escolaridade das pessoas que consumiriam a

23°/° araruta :

17% 13%
B

. Consumiriam por doenca Celiaca.
o
. ) - 20% 139/
. Consumiriam por dieta restritiva | 2 o/ (]
[
. Consumiriam com frequeéencia
integrando a dlimentac¢do diaria. .

NQo consumiriam.

. Possuem ensino medio completo
e consumiriam araruta.

e Nao conter gluten.
. Possuem ensino superior completo

e consumiriam araruta.

e Ser de facil preparo. . Possuem ensino fundamentd completo
e Ter um gosto bom e diferente do habitual. e consumiriam araruta.

e Ter um sabor menos ativo e mais suave.

Possuem ensino médio completo
Os motivos relatados que levaram as respostas negativas e ndo usa.

da pesquisa foram entre elas :



e 55% possuem o ensino médio.
® 20% possuem o nivel superior.

® 12% possuem o ensino fundamental.

Sobre o nivel de escolaridade das pessoas que nao consumiriam

a araruta:
e Todos dos entrevistados possuem

ensino médio completo.

Nenhum dos entrevistados é analfabeto.
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Nes,envolvierdo

Todo o projeto gira em
torno da reinsercdo da araru-
ta no mercado como um bem
de consumo € na cultura como
um bem imaterial, devido toda
sua historia na cultura tradi-
cional desde a épocas remo-
tas por indios até cerca de 60
anos atras, tornando-a rentavel
para grandes e pequenos pro-
dutores. Através de um evento
principal, a ideia & reapresen-
tar essa raiz a consumidores
cariocas de todas as rendas e
gostos, demonstrando a versa-
tilidade e delicadeza da mes-
ma. Despertando a curiosidade

deste publico, gerar-se-ia uma
demanda maior que a ja exis-
tente, estimulando assim seu
cultivo, producéo e distribuigao.
Além disso, este evento em si
seria apenas o primeiro de uma
série de eventos menores que
posteriormente seriam desen-
volvidos também pelo resto do
Brasil para alcangar um maior
publico e uma maior rentabili-
dade. Através de pesquisa de
publico, ficou claro que pessoas
com doenga celiaca e pessoas
com outros tipos de dietas res-
tritivas, como atletas e obesos
em tratamento, poderiam se

2|



beneficiar enormemente com
0 uso da araruta. Isto porque
obteriam uma maior variedade
de alimentos e sabores levando
em conta suas restricbes médi-
cas e, no que concerne também
aos seus objetivos de perda de
peso e restricdo calorica, € uma
excelente alternativa para ali-
mentos de consumo habitual,
como farinhas e produtos feitos
com elas. Vale ressaltar que
com essa popularizagdo e a
maior facilidade no acesso, ger-
ado devido sua maior demanda,
a araruta poderia também ser
consumida por pessoas sem re-
stricbes em relacdo a dieta pelo
simples fato de ter uma textura
diferente e considerada por mui-
tos mais delicada e palatavel.

Desde o inicio do pro-
jeto, todo o objetivo foi voltado
a revitalizagcdo dessa tradicao
com relagdo a araruta, o que

possivelmente viria a salva-la

da extingdo. A ideia é: apre-
sentar a araruta as grandes
metropoles do Brasil como
um produto versatil, saudavel
e util, comecando pelo Rio de
Janeiro. Como a araruta € um
produto da terra e ndo € vincu-
lado a marca alguma, foi dada
uma grande liberdade ao pro-
jeto, de maneira que a unica
restricdo é o prazo dado, que
seria o fechamento de todo
material de divulgagdo até o
dia 20/10/2015, para o comecgo
de circulagédo do mesmo. Esse
material de divulgagdo con-
siste em anuncio para revis-

ta, flyer do evento e outdoor.
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Olrcahrentagic

Tabela explicativa do orcamento cobrado por cada tarefa individual:

Escopo e Plangiamento :

R$ 650,00

Criacdo e producto

das artes

R$ 1300,00

Hotsite do evento

R$ 3150,00

Diagramagao

Orcamento total

Pesquisa Escopo WBS Termo de
direcionada abertura
R$ 275,00 R$ 250,00 R$ 25,00 R$ 100,00
Criacao Diagrama¢do Banner Encadernacao

Animado
R$ 700,00 R$ 350,00 R$ 800,00 RS 250,00
Wireframe LGgOUt Programacdo
R$ 450,00 R$ 300,00 R$ 2400,00

R$5.900,00

23



Concolrirencio

Por volta dos anos 70 a
araruta foi sendo trocada gra-
dativamente pela industria,
principalmente por fécula de
mandioca, até chegar a quase
extingdo que se da nos dias de
hoje. A falta de estimulo na in-
dustria alimenticia se traduziu
em queda de rentabilidade aos
grandes produtores, tirando de
linha ndo apenas a fécula de
araruta produzida para outras
industrias, mas também a sua
venda individual para comida
caseira. Para entendermos a

motivacdo dessa troca repen-
tina, precisamos compreender
alguns aspectos técnicos do
plantio de ambos os produtos.

A Embrapa preconiza o
cultivo da araruta da
seguinte forma:

A araruta prefere as
regides de temperatura média
mensal maior do que 22°C,
com boa distribuicdo de chu-
vas. Esse tipo de clima é
caracteristico do sul do Brasil,

24

estendendo-se para o norte,
nas zonas elevadas, onde a
altitude abranda a temperatura
e ocasiona precipitacbes abun-
dantes. Prefere solos arenosos
e profundos, ricos em matéria
organica que favorecem o
desenvolvimento dos rizomas.
No entanto, devem ser
evitados os solos pesados,
muito argilosos, pois n&o tolera
muita umidade ou solos areno-
sos muito secos e pobres. Os
solos de baixada, desde que
bem drenados, sdo adequados.
A araruta é plantada a
partir dos rizomas inteiros ou
das extremidades finas de ri-
zomas grandes. Pode ser
aproveitada a brotacdo natu-
ral dos rizomas que ficam no
solo por ocasiao da colheita. O
plantio € anual e feito no inicio
das chuvas. Cerca de 2.000 a
3.000 kg de rizomas sao usa-

dos para plantar um hectare.

Sao plantadas em covas de 20
cm dispostas em fileiras, com
espagamento de 80 cm entre
linhas e 30-40 cm entre covas.
Mas em regides com pouca
oferta de agua, €& recomen-
dado o plantio em sulcos.

As plantas crescem len-
tamente até 90 dias, indepen-
dente dos tratos culturais usa-
dos, aumentando rapidamente
0 crescimento nos meses se-
guintes até atingir o maximo
desenvolvimento tanto de rizo-
mas como de folhagem aos 240
dias apos o plantio

Como nédo séao plan-
tas exigentes, crescem bem
aproveitando a  adubacao
residual da cultura que Ihe
antecede. Se necessario, é
recomendada uma adubagao
com esterco curtido ou com-
posto de cerca de um quilo por
metro de fileira. A araruta pode
ser facilmente consorciada com

25



culturas que tenham uma du-
racao de até 4 meses, como,
por exemplo, o feijdo. No caso

de consorcio com leguminosas

para adubacgao verde, tais como
a crotalaria, esta deve ser corta-
da apds os 4 meses de cresci-
mento. Manejada dessa ma-
neira, a crotalaria proporciona
um excelente desenvolvimen-

to para as plantas de araruta,

que chegam a produzir entre
20.000 e 23.000 kg de rizomas
por hectare, nas condi¢cbes da

Fazendinha Agroecoldgica Km

Reconcavo baiano.
47, localizada em Seropédi-
ca, estado do Rio de Janeiro.
A cultura tem se apresentando
praticamente livre de pragas e

doencas e, no sistema de pro-
ducgdo orgénica, se desenvolve

2b

sem nenhum problema fitos-
sanitario desde que sejam usa-
das mudas ou rizomas de plan-
tacoes sadias. A colheita pode
ser feita 9 a 10 meses depois do
plantio quando as plantas apre-
sentam as folhas amareladas e
secas, tombadas sobre o solo.
Os tratos culturais da cultura
limitam-se a capinas e amon-
toas, que podem ser manuais
Ou mecanizadas.

Quanto a mandioca, o
plantio é realizado a partir de
pedacos de caule de plantas
adultas saudaveis, denomina-
dos manivas, com 15 a 25 cm
de comprimento e cerca de 2,5
cm de didmetro. As manivas
sdo colocadas em sulcos ou
covas de 5 a 10 cm de profundi-
dade, podendo ser dispostas na
posicao horizontal, vertical ou
obliqua. Fincadas na posi¢ao
vertical ou inclinadas, as mani-

vas dao origem a plantas cujas

raizes serao mais profundas,
resultando em uma colheita
mais trabalhosa. Dispostas na
horizontal, no sentido do sulco,
as raizes serdao mais superfi-
ciais, facilitando a colheita. A
vantagem do posicionamento
vertical e do inclinado é que a
porcentagem de manivas que
brotardo é maior que no plantio
horizontal, resultando em um
maior rendimento por area.

O produtor deve colocar
0 maior numero possivel de se-
mentes por hectares. Normal-
mente, coloca-se em torno de
10 mil a 16 mil covas por hect-
are e obtém-se cerca de 70.000
kg de mandioca.

O espagamento geral-
mente recomendado é de 1 m
entre as fileiras e 50 a 60 cm
entre as plantas, podendo vari-
ar com a fertilidade do solo, do
clima da regiao e do cultivar uti-
lizado. Também é recomenda-
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Plantagao de mandioca para industria

do o plantio com fileiras duplas,
onde a disténcia entre os sul-
cos € alternadamente de 2 m e
de 60 cm, isto &, uma distancia
de 2 m entre duas fileiras e de-
pois 60 cm até a proxima fileira,
entdo 2 m até a seguinte, etc.,
mantendo 50 a 60 cm entre as

plantas de uma mesma fileira.
Quanto ao rendimento:
A mandioca possui um

rendimento industrial que varia
de 25a30%, ou seja1.000 kgde

raizes produz cerca de 300 kg
de farinha. Ja no caso da araru-
ta 1000 kg de rizomas resultam
em 150 a 180 kg de fécula, o
que seria em torno de 15% de
aproveitamento na industria.

Por isso a fécula da ara-
ruta foi gradualmente sendo
substituido pelo da mandioca,
mais facil de industrializar, mas
sem as mesmas caracteristicas

culinarias e de cozimento.
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Temperatura
de acdo

Curiosidades

caracteristicas unicas.

Poder de Liga

Para obtermos um comparativos, abaixo um grafico mostra

o poder de liga dos amigos listados com relagéo a temperatura e

Comumente Um dos Assim como
utilizado espessa- amido de
em mingaus  ntes mais milho tem

e doces populares do sabor
tradicionais mundo, se neutro e
Jjaponeses. nAo o mais. confere cre-
Ideal para Quando mosidade a
quem quer acrescido de  consisténcia.

uma textura  manteiga é E muito
similar ao do chamado de  usado na

petit gateau, ‘roux”. Pode  cozinha

uma leve deixar aro- oriental para
crosta por ma e gosto engrossar
fora, com na comida caldos.
ganash por quando mal

dentro. aplicado.
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S0 dois
tipos, doce
e o azedo.
O primeiro

¢é denso e
pode ser
“visguento”,
¢ ideal para
engrossar

a massa de
biscoito e
fazer pao
de quejo.

O azedo é
menos denso
e mais ma-
cio, ¢ melhor
para molhos.

Fonte: Mauricio Lopes e Luis Fernando Perin professores da universidade ANHEMBI MORUMBI.

Conhecido
como maise-
na. Isento de
gldten, ndo
tem odor,
por isso
ndo altera
o gosto dos
alimentos. D&
consistencia
aveludada e
dissolve com
facilidade.

Tem carac-
teristicas
muito pare-
cidas com
os polvilho
doce. Sua
neutrali-
dade em
gosto e
aroma,
dliada ao
grande
poder
espessante,
faz com
que seja um
dos amigos
mais
versateis.



Criacdo:

Levando em conta os
aspectos naturais da araruta,
as possibilidades de uso dela
na culinaria regional e na alta

gastronomia e o publico interes-

Roziz

Plardagae

A(/\L je[/vl'e u VQ’ ..............

sado no seu uso, 0s seguintes
aspectos foram importantes
para se construir uma identi-
dade para o evento:

S Dedional

R&éjrico
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Juntando estas infor-
magdes, procurei somar ele-
mentos rusticos e elegantes
para a composi¢cao das pecgas
de divulgacao, de modo a abar-
car os dois universos em um s6

evento. Para tanto, foquei em

materiais que remetessem a co-
zinha regional caseira, mas sem
perder a sofisticacdo. A ideia de
manter a estrutura mais clean é
devida tanto a simplicidade da
vida no campo quanto a poli-

dez de ambientes sofisticados.
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Esbocos do prgeto

Com estes elementos,
era necessario criar o material
de divulgagdo para o Festival
Culinario, que consiste em flyer,
website com banner animado e

vinheta. As ideias iniciais para
combinar estes aspectos foram
manter a delicadeza e simplici-
dade do produto em foco, pas-
sando a ideia de comida elab-
orada, mas com sensacao de

comida caseira.

Eu queria de alguma maneira criar uma
moldura que remetesse delicadeza e sofisticagio
mas criando um senso de familiaridade. Comecei
entdo a fazer molduras mais geometricas e moldu-
ras mais adornadas para estudar o que funcionar-
ia melhor para essa questdo e acabei optando pela
moldura adornada que remetia a quadros antigos
que podiamos encontrar nas casas antigamente.
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Diagramacao preliminar

A O flyer finalizado con-
tém artes que fazem alusao a
capa e as ideias que gostaria
de passar com sua identidade
visual. Na parte de tras, podem-
os ver a lista de patrocinadores
e parceiros do evento, o crono-
grama das atividades, os chefs
e restaurantes convidados, as
comunidades regionais que
apresentarao pratos tradiciona-
is, 0 enderegco em que ocorrera
o festival, os pontos de venda
de ingressos e telefone para
contato. partir dos esbocgos pre-
liminares, comecei a desenvolv-
er uma espécie de wireframe
onde defini a altura em relagéo
a largura e onde ficariam as
texturas, os valores de con-
traste e o simbolo do evento.
Através disso parti para textur-

izacao e colorizagdo do flyer.
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Toalha
caseira

Toalha
gourmet

Diagramagdo preliminar do flyer.



Entretanto, é necessario avaliar
se a ideia tem o apelo imagina-
do com o publico que vai po-
tencial participar do evento e
consumir o produto. Com este
intuito, foi aplicado o método
de card-sorting com um grupo
de pessoas para avaliar o que
elas classificariam como rustico
ou como sofisticado dentro de
um grupo de elementos que vi-
eram a tona ao destrinchar os
conceitos da araruta, como os
destacados no moodboard do
processo criativo. Portanto, foi
pedido que elas agrupassem
estes itens da maneira que os

percebessem, e posteriormente
foi feita a analise destes da-
dos para avaliar se a jungéo
do rustico com o sofisticado se
mesclava em algum ponto, le-
vando a ideia global da araruta
como um produto versatil, ou se
era tao dicotdmico que o produ-
to ndo pudesse preencher os
dois critérios.

A evolucéao destas ideias
culminounosseguintesprodutos
de divulgacéo, que serao utiliza-

dos para promover o Festival:
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O flyer finalizado con-
témartes que fazemalusaoa
capa e as ideias que gostar-
ia de passar com sua iden-
tidade visual. Na parte de
tras, podemos ver a lista de
patrocinadores e parceiros
do evento, o cronograma

das atividades, os chefs e
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Flyer finalizado.

restaurantes  convidados,
as comunidades regionais
que apresentardo pratos
tradicionais, o endereco em
que ocorrera o festival, os
pontos de venda de ingres-

sos e telefone para contato.



MOCKUPS
do livro e
da propa-

ganda
de revista.
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O 1° Festival Culinario
Sabores do Brasil — Araruta é
um evento dedicado a (re)apre-
sentar ao povo carioca este
tubérculo tdo delicado e versatil.
A motivacao é dar a populacao
uma pequena amostra do uso
da araruta na culinaria do dia-
a-dia e na mais sofisticada, de-
stacando sua suavidade nos
pratos, sua textura e seu sabor
distintos, e, claro, os beneficios
do uso na saude. O Festival

ocorrera durante os 3 primeiros

dias de dezembro no Jockey
Club do Rio de Janeiro - RJ,
com cada dia representando
a variedade de usos permiti-
dos pela raiz; e contara com a
presenca de comunidades re-
gionais para apresentar pratos
tipicos e de chefs renomados
de restaurantes para a mostrar
a insergao da araruta na alta
gastronomia. Toda a decoragéo
remete a temas rusticos e sofis-
ticados, criando uma atmos-

fera aconchegante para que
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os convidados aproveitem ao
maximo a experiéncia da de-
gustacdo. O espago contara
com mesas de madeira desti-
nadas a apreciar calmamente
os pratos servidos, além de
musica e brinquedoteca com
cuidadores para as criangas.

Programaco:

e O dia 01/12 tera sua
movimentagdo ocorrendo a
partir das 16h e sera dedicado
a culinaria regional e a retom-
ada dos sabores da infancia.
As comunidades de Conceigéo,
Ponte Alta de Minas e Papa-
gaio vém mostrar sua tradicao
com a apresentagcdo de man-
jares, paes de queijo e bo-
lo-de-roda, respectivamente.

® O dia 02/12, se inician-
do as 20h, tera uma tematica
mais gourmet, com menus de

degustacédo oferecidos por re-

nomados chefs: o baiano Jodo
Paulo (Casa de Tereza) e os
paulistas Carol Silva (Bistrd
de Paris) e Ricardo Ferreira
(Bistrd 28).

e O dia 03/12, nossa noi-
te de encerramento, sera uma
festa animada com musica
dancante e que contara com
os quitutes preparados para
celebragdes pelos chefs Kari-
na Monteiro (Taboada, Bahia),
Joaquin Pessoa (Oceéanico, Ba-
hia) e Ricardo Ferreira (Bistrd
28, Sao Paulo).

Os ingressos podem ser
obtidos na bilheteria do Jockey
Club ou no site Tickets For Fun
(www.ticketsforfun.com.br). Cri-
ancas até 7 anos ndo pagam;
estudantes, professores e ido-

sos tém direito a meia-entrada.
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Este trabalho foi fruto de
uma curiosidade inicialmente
banal a respeito de um produ-
to visto na televisdo e resulta-
do de uma pesquisa incessante
sobre ele. A araruta teve um
papel significativo na vida de
diversos brasileiros individual-
mente, seja pela comodidade
de cozinhar com um produto
tdo delicado, seja pelo prazer
de degustar quitutes prepara-
dos com ele. Da mesma forma,
o valor que esta raiz apresen-
ta para toda uma regido que
dependeu do seu cultivo (e

dele tirou comida e sustento)
€ inestimavel. Por isso, é triste
ver esta tradicdo se perder.
Isto posto, aideia de redescobrir
a araruta vem em um momento
muito oportuno, especialmente
no mercado de alimentos di-
etéticos, ja que atualmente
muitas pessoas buscam al-
ternativas mais palataveis e
adaptaveis as suas restricdes
alimentar. Desta forma, unir a
tradicdo da culinaria regional
e adaptar a fécula de araruta a
receitas mais sofisticadas é a

receita para o sucesso: traz as
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pessoas mais velhas que ja ti-
veram contato com os produtos
feitos com araruta para relem-
brar os sabores de sua infancia,
ao mesmo tempo que angaria
pessoas que nunca experimen-
taram o produto a descobrir no-
vos sabores e texturas.

O flyer abarca estes dois
conceitos em uma conjungao
de imagens simples e apetitosa.
Somadas a um texto simples,
mas assertivo, a arte de divul-
gacao foca em todos os publi-
cos reforcando a ideia do res-
gate dos sabores tradicionais do
nosso pais, tao rico e diverso.
Isto se traduz tanto no titulo do
evento quanto na programagao
do mesmo, misturando sempre
elementos mais refinados com
outros mais rusticos, provan-
do que simplicidade e rebus-
camento ndo sao excludentes.

Em suma, cada elemen-

to na elaboracdo do evento e

do material de divulgacao foi
pensado visando popularizar
novamente o consumo de ara-
ruta e reintegra-la ao cotidiano
do brasileiro; a comecar pelo
carioca, que tem na sua rotina
grande necessidade de sim-
plicidade, mas sem perder o
deleite. A ideia final € montar
um circulo vicioso que benefi-
ciara as regides produtoras, a
populagdo e a propria espécie
de planta (hoje ameagada de
extingdo): quanto mais pessoas
procurarem araruta, mais a
araruta sera produzida; quanto
mais araruta for produzida, mais
sera comercializada; quan-
do mais for comercializada,
mais pessoas terdo a chance
de obté-la; e quanto mais
pessoas procurarem por

ela, mais sera produzida.
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