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RESUMO

O pao de milho de Sao Bonifacio € umaiguaria a base de milho que representa alocalidade
de Sao Bonifacio - SC. Tradicionalmente é produzido em forno a lenha, assado dentro de
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encontrados nas cidades grandes, que é o forno a gas e também, para que possa ser
executada e degustada em locais onde nao se encontra facilmente este pdo. Além da
pesquisa e do registro dareceita tradicional, foram realizados quatro testes, adaptando as
técnicas e os ingredientes. O resultado satisfatério foi com a producéo D, produzido com
método adaptado para o forno a gas e com fuba mimoso fino industrial. A amostra
apresentou um pao similar ao pao de milho tradicional de Sdo Bonifacio, correspondendo
com sucesso aos objetivos da pesquisa.

ABSTRACT

Sao Bonifacio corn bread is a corn-based dish that represents the city of Sdo Bonifacio -
SC. Traditionally it is produced in a wood-fired oven, roasted within leaves of Caeté. With
the globalization, urbanization, and rural exodus movements, many traditional
gastronomic productions are increasingly difficult to find. The objective of this work is to
adapt the original recipe of Sado Bonifacio - SC -, traditional corn bread, with cooking
equipment more commonly found in large cities, which is the gas oven and also, so that it
can be executed and tasted in places where there is no Easily finds this bread. In addition
to the research and registration of the traditional recipe, four tests were performed,
adapting the techniques and ingredients. The satisfactory result was with the production
D, produced with a method adapted to the gas oven and with fine industrial corn flour. The
sample presented a loaf similar to Sdo Bonifacio traditional corn bread, correspondingly to
the research objectives.

Ar

Aspectos histéricos e culturais de Sao Bonifacio
relativos ao plantio do milho e a producao do pao

Sao Bonifacio € um municipio de origem alem3,
sendo a maioria de sua populacdo, proveniente da
regido da Westphalia - Alemanha - e chegaram por
volta doano de 1863. Localiza-se no interior do Estado
de Santa Catarina, a 80 quildbmetros da capital do
Estado - Floriandpolis.

Sao Bonifacio mantém intactos muitos habitos
e costumes dos primeiros colonizadores. A lingua
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alema, que aproximadamente 50% da populacio
compreende ou fala. A arquitetura em enxaimel
merece destaque, contando, no ano de 2016, com mais
de 130 casas cadastradas e mapeadas. A gastronomia
contribui de forma significativa na manutencdo da
cultura alema neste municipio. Existe a producido do
gemiise', sopa de galinha caipira, pao de milho, bolinho
de batata e biscoitos temperados. As festas mais
significativas que retratam aspectos culturais do

'Cozido de Batatas com carne suina defumada e couve.
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municipio sdo as festas realizadas nas diversas
comunidades, como: a Festa do Padroeiro na Sede do
municipio, Festa do Hospital, Festa Regional do Pao de
Milho e o Natal Luz (PREFEITURAMUNICIPAL, 2016).

No municipio, o milho representa o item com
maior area plantada, e seu cultivo destina-se
principalmente a producao de silagem e criacdo de
animais. Alémdisto, também é usado parafazero fuba,
cozido na espiga, curau, pamonha, canjica ou entdo
seco, para fazer a farinha usada no pao de milho
(BOEING, 2011).

O pao de milho tradicional esta associado com
a colonizacao dos alemaes, que estavam habituados a
consumir pao, e que por nao terem acesso ao trigo,
tiveram o milho como base de sua alimentacao. O pao
tornou-se o simbolo dos colonos pela sobrevivéncia
em solo desconhecido, fazendo parte da base
alimentar dos habitantes do municipio (RONCHETTI;
MULLER, 2014).

O cultivo do milho no Estado de Santa Catarina
existe ha pelo menos 2000 anos. Cereal originario das
Américas foi introduzido no Brasil por indigenas do
grupo Jé e disseminado pelos indios do grupo Guarani
(DE MASI, 2006).

No século XIX, imigrantes vindos dos atuais
Alemanha, Pol6nia e Italia chegaram e ocuparam os
vales da regiado litoranea, trazendo consigo
conhecimentos e técnicas utilizadas no preparo de
seus alimentos, que aplicaram nos ingredientes
disponiveis na regido (SEYFERTH, 2000; FERREIRA,
2001). Aprenderam com os indigenas o cultivo do
milho, até entdo desconhecido, pois, utilizavam outros
cereais no preparo de suas refeicdes como o trigo e o
centeio.

Durante muito tempo, a economia do
municipio de Sao Bonifacio foi a agricultura de
subsisténcia (familiar), plantavam para produzir e
comer. A suinocultura também fazia parte da
producido, economia e consumo. Dos porcos
aproveitavam a carne e a banha. Nos anos de 1970, o
6leo de soja passou a substituir a banha e a
suinocultura comecou a decair. Entre 1970 e 1980,
algumas mudancas ocorreram, a atividade madeireira
na regido fez a agricultura diminuir e dentre as
alternativas de renda estava a producado de leite e
derivados. (BOING, 2011).

A partir de 1980 iniciativas governamentais
retomam a producao agricola, principalmente do
milho. Em 1993 foi criada a Festa Regional do Pao de
Milho.

Os habitos alimentares e as transformacoes
Ao final do século XX e inicio do século XXI,

muitos autores nacionais e internacionais, a saber,
Oliveira, et al (2009); Fischler (1995); Garcia (2003);
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Uggioni (2006); Proenca (2010); Souza (2010);
Hernandez e Gracia-Arnaiz (2005), registraram
mudancas nos habitos alimentares, apontando que
este movimento estd contribuindo para a perda e
esquecimento das producdes gastrondmicas
tradicionais.

Os autores citados apontam alguns motivos
para os novos ritmos e mudancas nos habitos
alimentares tradicionais, estabelecendo
correspondéncia com o conceito de globalizacdo, que
operou modificacdes sociais, como o éxodo rural, a
urbanizacao, a determinacio da economia de mercado
sobre a economia de subsisténcia, a expansdo dos
transportes e do sistema de comunicacdo. Somados
implicaram em alteracdes nas condicbes de producao,
acesso, preparo e consumo dos alimentos.

Na perspectiva de Garcia (2003), o consumo foi
afetado pela caracteristica relacionada a reducdo do
tempo de preparacdo das refeicées, ao avanco
tecnolégico, as transformacdes sociais, bem como a
crescente oferta de produtos provenientes de varias
partes do mundo. Tudo isso incentivado pela
publicidade, sustentado na flexibilizacdo dos horarios,
na crescente individualizacdo e na reducao dos rituais
alimentares.

Participando da discussio, Fischler (1995)
acrescenta que a urbanizacdo, a modificacdo na
estrutura familiar, o trabalho feminino assalariado e o
ndmero crescente da oferta de alimentacao fora do lar,
sdo fatos que estdo contribuindo para modificacdes na
transmissao dos saberes e das praticas culinarias.

Os habitos alimentares dos moradores de Sao
Bonifacio também se transformaram nestes ultimos
vinte anos, de acordo com relatos de Renita
Hawerroth’ em janeiro de 2013, o pao de milho era
consumido diariamente, e a cuca, pdo de trigo e bolos
eram consumidos somente em finais de semana ou
dias especiais, de festa.

O cultivo do grao também sofre modificacdes.
O milho crioulo, chamado de milho “amarelinho”, ainda
existe. Porém estd sendo substituido pelo milho
hibrido. De todas as atafonas (moinho onde o milho era
transformado em farinha), poucas ainda funcionam,
sendo que, as proprias “fazedoras de pdo” optaram por
utilizar a farinha de milho industrializada. Algumas ja
modificaram a receita original que antigamente levava
card e batata-doce ralados, fubd peneirado, sal e
fermento, assado em forma revestida com folha de
caeté ao calor do forno a lenha de tijolo. Segundo
Renita Hawerroth, acrescentar a farinha de trigo a
receita possibilita acertar com mais facilidade o ponto

’Renita Hawerroth nasceu no ano de 1957 em Santo Anténio,
localidade situada a vinte quildmetros de Sao Bonifacio. Trabalhou
desde a infancia na lavoura, com os pais e as trés irmas e aprendeu a
fazer o pao ainda crianca e hoje produz uma média de cento e vinte
paes/dia, sendo essa, a forma de sustento de sua familia.
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macio damassa (RONCHETTI: MULLER, 2014).

O conhecimento técnico sobre processos,
formulacdes e ingredientes em panificacdo, fazem
parte das competéncias das professoras
pesquisadoras, adquiridos por meio de formacao em
instituicbes competentes para este fim e estudos
baseados em bibliografias reconhecidas, sendo um
instrumento fundamental na interpretacdo da
producdo do pao de milho pesquisado, possibilitando
um registro detalhado.

O presente artigo propde adaptar os
conhecimentos técnicos de um péao tradicional,
presente fortemente em uma cultura, para que este
possa ser executado longe de seu ambiente tradicional.
Para tanto, entende-se que é necessario aplicar estas
técnicas, embasadas em pesquisa da area de
panificacdo, buscando um resultado mais préximo ao
pao original

Porque adaptaruma manifestacao cultural?

A justificativa de uma pesquisa que se
dedicasse a adaptar uma receita tradicional estd
embasada no fato de que com o movimento de saida
do campo para trabalhar ou estudar nas cidades
grandes, muitas pessoas perderam o acesso a produtos
alimentares proéprios da regido de origem, e
paralelamente com os movimentos de modernizacao
das cozinhas, muitos lares ndo possuem mais um
equipamento de coccdo, comum em épocas passadas,
que é o forno alenha. Moradias, como apartamento em
zonas superpovoadas, raramente, contam com o forno
a lenha e além disso ndo se tem facil acesso ao
combustivel que é alenha. O armazenamento também
requer cuidados especiais como lugar seco e de facil
manuseio.

Devido a decorréncia desta transformacao
social do “campo a cidade” e também em virtude da
globalizacdo alimentar, associou-se a estas pessoas
desconectadas de sua terra natal o conceito de
Comfort food. Este conceito estd relacionado a
memoria gustativa do individuo, abarcando o contexto
social, cultural, alimentar, religioso e geografico que
construiu seu “paladar” e habitos alimentares. Em
estudo sobre as definicoes de Comfort Food, Gimenes-
Minasse (2016) define os principais elementos-chave
associados ao conceito. Entre eles estdo Conforto
Emocional e Sensacdo de prazer (Horta, 1996;
Wansink; Sangerman, 2000; Locher, 2002; Wansink;
Cheney; Chan, 2003).

E possivel explicar, cognitivamente, como um
alimento pode trazer ao individuo este conforto e a
sensacdo de prazer, a partir das percepcoes e
representacoes mentais. Apesar do foco deste estudo
nao estar pautado nas ciéncias cognitivas, € imperativo
neste compreender que estas percepcdes e
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representacdes mentais sdo construidas no cérebro
com base nos conhecimentos ja existentes no
individuo, ou seja, na sua memoria (FIALHO, 2011).
Estas percepcoes, representacoes e memoria geram as
sensacoes, que podem ser de prazer ou desprazer, e
também podem relacionar as memorias anteriores,
saciando seu apetite espiritual e emocional
(RONCHETTI, 2015).

Conforme Gimenes-Minesse (2016), em 2005,
Locher et al. realizaram uma pesquisa com 264
estudantes de graduacdo em uma universidade publica
dos Estados Unidos e como resultados apresentaram
guatro categorias de Comfort Food, trazendo as
principais caracteristicas: Comidas nostalgicas, sendo
aquelas identificadas a um periodo ou lugar
significativo na histdéria individual; Comidas de
Indulgéncia, sendo aquelas que priorizam o prazer;
Comidas de Conveniéncia, senda aquelas faceis de
serem obtidas ou preparadas; e Comidas de Conforto
Fisico, aquelas cuja composicao fisico-quimica é capaz
de gerarum sensacao de bem estar.

A categoria elencada como relevante para esta
pesquisa foi a categoria de “comidas nostalgicas”,
associada a pessoas que estavam longe de suas origens
familiares. Conforme Locher et al. (2005), este
mecanismo pareceu estar muito associado a
manutencao de identidades culturais, principalmente
de carater étnico. Escrevendo sobre as relacdes entre
comida, identidade, Noriza et al (2012) colocam que o
consumo e a preparacao de alimentos dao informacoes
valiosas sobre a comunidade que os executa e trazem
significados de uma realidade atual e histérica, fazendo
conexdes com a construcdo étnica dos individuos.
Anteriormente, Woortman (2006) ja discutia que o
paladar é, muitas vezes, o Ultimo aspecto cultural a
desnacionalizar-se, reiterando a importancia da
alimentacdo como instrumento identitdrio. Nesse
contexto, as associacdes mais comuns a essa categoria
sdo a lembranca de ser cuidado por alguém e as
refeicoes compartilhadas com pessoas queridas -
tanto em termos de degustacdo como do préprio
preparo dasiguarias.

Assim, a pesquisa de adaptacado dos
ingredientes e do processo produtivo do pao, visando a
uma consonancia com os conceitos de Comfort Food,
aponta que o alimento tem sua importancia a partir da
necessidade primaria, que é saciar a fome fisica, mas
também esta relacionado a emocao como alimento
afetivo e a identidade cultural como significado e
pertencimento cultural.

Um olhar sobre a pesquisa

A pesquisa estd ancorada na abordagem
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qualitativa, que permite um entendimento acerca dos
fendmenos sociais, a partir da realidade vivida pelos
individuos, a qual sua natureza ndo é possivel
quantificar. Este processo “é principalmente indutivo,
com o investigador gerando significado a partir dos
dados coletados no campo.” (CRESWELL, 2010).

Para Minayo (2009), o processo da pesquisa
qualitativa é dividido em trés etapas: fase exploratodria,
trabalho de campo e anélise e tratamento do material.
E apresentada, neste artigo, a descricio da pesquisa
conforme essa proposta. A fase exploratdria
compreendeu o planejamento da pesquisa, desde a
selecdo dos informantes, até a selecdo dos métodos
utilizados para a coleta de dados, além da pesquisa
documental acerca do tema. A lltima fase da pesquisa
compreendeu a execucdo da receita, com as
adaptacoes propostas.

Em um primeiro momento foi realizado um
levantamento preliminar geral: nesta fase foram
utilizados os procedimentos de pesquisa bibliografica
e documental. A pesquisa bibliografica feita em livros,
artigos e teses possibilitou além de todo conhecimento
sobre a cultura formadora e as matérias-primas
envolvidas na producao do pao de milho, bem como,
também um conhecimento sobre o municipio de Sao
Bonifacio, esclareceu temas como: o ano de fundacao
do municipio, populacao, os imigrantes que ocuparam
olocal, os descendentes que ainda habitam e seu modo
de vida, sua alimentacao e alguns saberes e fazeres do
pao de milho tradicional de Sdo Bonifacio.

Os critérios de selecao para elencar a familia
como nucleo produtor do pao tradicional, sendo esse o
objeto de estudos dessa pesquisa, foram os seguintes:
serem detentores dos saberes e fazeres do pao de
milho tradicional, comprovado por: participacdo na
Festa Regional do pdo de milho em Sdo Bonifacio;
producado de mais de dois mil pdes por més como forma
de sustento familia; pertencerem a comunidade a mais
devinte e cinco anos (com comprovacio de certiddo de
nascimento ou certiddo de casamento).

O critério de vinte e cinco anos de uso se faz
necessario para ser comprovado como uma producao
tradicional, segundo os critérios utilizados pela
Certificacdo de Especialidade Tradicional Garantida
(ETG), utilizada pela Uni&o Europeia.

Especialidade Tradicional Garantida - ETG - é
um método de certificacdo, concedida pela comissdo
de Agricultura e Desenvolvimento Rural da Uniao
Europeia. O selo ETG que foi criado, em 1992, pelo
regulamento CEE 2082/92 é o uUnico que visa a
proteger receitas e métodos ligados ao saber-fazer, a
histéria e a cultura. E a forma encontrada de
reconhecer o produto obtido por meio de uma receita
ou de um modo de producao tradicional, que faz parte
do processo histérico cultural de construcdo dos
habitos alimentares da regido (BRABET; PALLET,
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2005).

Na sequéncia, deu-se inicio a pesquisa de
campo: a pesquisa de campo iniciou com uma visita ao
municipio de Sao Bonifacio e teve como objetivo a
investigacdo e o registro da receita original do pao
tradicional do municipio. Nesta fase, foram utilizados
como procedimentos a oficina pratica e a entrevista
coletiva que, possibilitaram a insercao das professoras
pesquisadoras a rotina de trabalho de uma familia que
produz o pdo de milho.

Foi utilizado, nesta etapa, material
metodoldgico desenvolvido por Miller (2012),
chamado de Inventéario de Referéncias Gastrondmicas
e Culturais (IRGC). Os membros da familia que
produzem e comercializam o pdo sdo de descendéncia
alema e colonizadores do municipio. Durante a oficina
pratica, houve a observacdo e registro da producao
completa da receita do pdo de milho tradicional e
entrevista com os membros do nucleo produtor. Parao
registro das formulacdes e das técnicas utilizadas no
preparo do pao de milho, utilizou-se recurso
fotografico e gravacdo de imagens, bem como,
acompanhamento escrito e embasamento técnico da
area de panificacio.

Para finalizar, foi realizada a adaptacdo da
receita fundamentada nas técnicas da Panificacdo e
Confeitaria, com a intencao de facilitar a execucao da
receita, mas preservando ao maximo suas
caracteristicas originais.

Nao foram aplicados testes de anélise
sensoriais em um grande grupo. Os resultados foram
avaliados dentro das habilidades e competéncias
técnicas das pesquisadoras, com base no sabor e
aparéncia dos produtos.

Materiais

A massa do pao de milho tradicional de Sao
Bonifacio leva em sua preparacdo a farinha de milho
produzida em moinho de pedra, tubérculos (cara e
batata doce), ovos, actcar, sal, bicarbonato de sédio,
fermento bioldgico e dgua. Uma das receitas
verificadas nessa pesquisa leva também, a farinha de
trigo.

Conforme Ronchetti e Muller(2014), o pdo no
possui caracteristicas basicas de panificacdo em seu
preparo, pois ndo respeita as regras basicas de
formulacdo de padaria, logo o resultado € um pao
diferenciado’.

O conceito de um pao deriva de uma massa
fermentada (CANELLA-RAWLS, 2006), porém os paes
fermentados sé comecaram a ser produzidos 1500 a.C.
(SUAS, 2012). Existem varios outros tipos de paes

*Termo técnico utilizado pelas autoras para definir um pdo com
caracteristicas préprias de producao diferentes dos métodos
apresentados por Suas (2012).
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tradicionais, como o pao de soda irlandés, pdo azimo
entre outros, que se enquadram na categoria de paes,
mesmo sendo produzidos sem fermentacao ou por ser
utilizada a fermentacdo quimica, também chamados de
paesrapidos. Os paes rapidos sdo paes elaborados com
0 uso de agentes expansores quimicos, mais do que o
bioldgico (CANELLA-RAWLS, 2006).

De acordo com os produtores do pao de milho,
entrevistados na pesquisa, a receita original ndo incluia
a farinha de trigo em sua composicdo. Conforme
relatos, a farinha de trigo foi adicionada
posteriormente a receita, quando a populacdo passou
a ter acesso a esta matéria-prima, que até entao era
considerada um produto de elite e tinha alto valor
econdmico.

Tecnicamente, a farinha de trigo adicionada a
receita original provoca algumas alteracodes
provenientes de suas caracteristicas. Por formar
gluten, a farinha de trigo quando acrescentada ao pao,
fornece a elasticidade e flexibilidade, dando estrutura
a massa (SUAS, 2012). Porém, como na formulacio do
pao de milho sua quantidade nio é expressiva, ela ndo
é um ingrediente indispensavel no preparo do pao de
milho tradicional.

A farinha de milho utilizada, na receita
tradicional, € uma farinha produzida por uma industria
local que utiliza moinho de pedra. A denominacao
utilizada neste trabalho, para farinha de milho, segue a
definicao feita pela ANVISA (Farinha de milho ou Fuba -
produto obtido pela moagem do grdo de milho (Zea
mays, L.), desgerminado ou n3o. A farinha moida em
moinho de pedra possui uma textura fina por ser extra
peneirada, tdo fina quanto o fuba mimoso fino. Como
caracteristica na massa, apresenta maior retencio de
liguido que as outras farinhas comerciais que nao
utilizam este tipo de moagem.

Nao foram realizados testes de granulometria,
mas o critério utilizado para selecdo pelo fuba mimoso
fino foi devido as suas semelhancas de caracteristicas
fisicas utilizados pelo nucleo produtor em Sao
Bonifacio.

Outra constatacido em relacdo ao pao de milho
tradicional é a formulacdo de sua massa. Em
panificacdo, o receituario é construido com base na
“percentagem do padeiro”. De acordo com Sebess
(2012), esta percentagem é construida a partir do peso
das farinhas da massa, que é considerada 100% na
receita. Os outros ingredientes sido calculados sobre
esta percentagem. O que diferencia o pao de milho
tradicional da percentagem do padeiro é a quantidade
dos ingredientes. Na formulacdo construida a partir da
percentagem de um pao basico simples do padeiro, a
quantidade é de 100% de farinha, para 60 % de agua e
cerca de 3% de fermento biolégico fresco (SEBESS,
2012). Enquanto no pdo de milho tradicional, nota-se
uma proporcao diferente, conforme serd apresentado
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mais a frente.

Outra peculiaridade técnica e tecnoldgica do
pao em estudo é sua modelagem e coccdo. O pao é
colocado em formas forradas com a folha de Caeté
(planta comum na regido, sua folha se assemelha a
folha de bananeira, porém é mais maleavel, sem
quebrar) e a coccio ocorre em forno a lenha, que chega
a uma temperatura acima de 300 graus Celsius
(conforme dados primarios obtidos com o ntcleo
produtor, durante a pesquisa) o que contribui para um
aroma, sabor e aspecto visual ristico.

Métodos

Executou-se quatro producdes, denominadas
producdes A, B, C e D. Nas producdes A e B, utilizou-se
o método indireto, ou seja, aplicando as mesmas
técnicas aplicadas para a producido do pao de milho
tradicional, com excecdo da coccdo em forno a lenha.
Na producao do pao A, foi utilizada a farinha de milho
moida em moinho de pedra (como na receita
tradicional) e, na producdo do pdo B, foi utilizada a
farinha de milho (fubd mimoso fino) industrial.

Nas preparacoes C e D, aplicou-se o método
adaptado, sendo a preparacio C feita com a farinha de
milho moida em moinho de pedra e a amostra D feita
com farinha de milho (fuba mimoso fino) industrial.

Abaixo, segue a tabela 01 com as formulacoes
das preparacoes.

Tabela 01 - Materiais e métodos utilizados
para a producao dos paes (em gramas)

Ingredientes A B © D
Fuba mimoso fino X 100 X 100

Farinha milho (moinho de pedra) 100 X 100 X
Farinha de trigo 25 20 20 20
Batata doce 42 42 40 40
Cara 11 11 10 10

Ovos 10 10 10 10

Acucar 6 6 6 6

Fermento quimico X X 2 2

Bicarbonato de sédio 1 1 X

Fermento bioldgico 1 1 1 1
Agua 140 140 140 140

Método Indireto Indireto Direto Direto

Legenda:

A - Pao feito com o método indireto, utilizando farinha de milho moida
em moinho de pedra.

B - Pao feito com o método indireto, utilizando fuba mimoso fino.

C - Pao feito com o método direto, utilizando farinha de milho moida
em moinho de pedra.

D - P3o feito com o método direto, utilizando fuba mimoso fino.

Fonte: Autoras, 2016
A seguir, o detalhamento dos dois métodos
utilizados para preparar a massa dos paes (tradicional

*Esponja: mistura liquida de agua, parte da farinha da massa e de
fermento biolégico comercial. (CANELLA RAWLS, 2006).
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e adaptado).

O método indireto utilizado nos paesAe B foio
seguinte:

+ Fez-se umaesponja‘ com a farinha de milho,

0 cara e a batata doce ralados, farinha de
trigo, parte da dgua da receita e o fermento
biolégico seco;

« Apods afermentacdo da esponja, colocou-se
amesma na masseira com o sal, o acUcar, os
ovos, o bicarbonato de sédio e o restante da
aguaatédaroponto.

O método indireto para Sebess, Canella Rawls,
autores de panificacao, é caracterizado por um preparo
de massa feito em mais de uma fase, onde antes de
misturar todos os ingredientes é feito uma esponja
com parte dos ingredientes, para depois acrescentar os
demais ingredientes, essa foi a aplicada as amostras Ae
B do pao de milho apresentado neste estudo, uma vez
que é feito em duas fases, a primeira (esponja) para
ativar a fermentacdo e a segunda que é a mistura da
massa.

Jd no método adaptado, aplicado nas
preparacoes Ce D, foi executado da seguinte forma:

e Triturou-se o card e a batata doce no
liquidificador com parte da agua e na
masseira, misturou-se com os ingredientes
secos (farinha de milho de moinho de pedra
- na amostra C, fuba mimoso fino industrial
- na amostra D, farinha de trigo, fermento
bioldgico, aclicar e sal), o restante da dgua e
osovos até daro ponto

« Por ultimo, adicionou-se o fermento
quimico.

Tecnicamente, este método é chamado de
método direto, que segundo Canella Ralws (2006) é a
simples mistura de todos os ingredientes para fazer a
massa.

Com o objetivo de manter a coloracao escura
da casca do pao, em ambos os métodos os paes
foram assados em forno turbo a 200 graus Celsius
por cerca de 20 minutos. A folha de caeté utilizada
para forrar a forma foi substituida pela folha da
bananeira, mais comum em outras regides, conforme
figura 01.
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Figura 01 - P3o de milho envolto na
folha de bananeira.

Fonte: Autoras, 2016

Resultados

As producdes A e B nao apresentaram
resultados satisfatorios com a utilizacdo do forno a gas
por ndo atingir a alta temperatura que o forno a lenha
atinge. Nas producdes A e B, utilizou-se o método
indireto, ou seja, as mesmas técnicas aplicadas para a
producado do pao de milho tradicional, com excecao da
coccao em forno alenha. Na producao A, foi utilizada a
farinha de milho moida em moinho de pedra (como na
receita tradicional) e, na producio B, foi utilizada a
farinha de milho (fubd mimoso fino) industrial. Tanto a
amostra A quanto a mostra B apresentaram miolo
compacto e coloracdoirregular, conforme figura 02.

Figura 02 - Miolo dos pdesAe B

:

Fonte: Autoras, 2016

De acordo com os testes, a amostra C,
referente ao pao feito com o método adaptado
(aplicado nas preparacdes C e D) e farinha de milho
produzida em moinho de pedra, correspondeu ao
objetivo da pesquisa quanto as caracteristicas do pao
de milho tradicional de Sao Bonifacio, que apresenta
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miolo expandido e de coloracdo uniforme, conforme
figura 03.

Figura 03 - Miolo dos paes Ce D

Fonte: Autoras, 2016

Entretanto, o pdo D, produzido com método
adaptado e fuba mimoso fino industrial, também
corresponde com sucesso aos itens da pesquisa, de
produzir um pao similar ao pao de milho tradicional de
S3o Bonifacio, com possibilidades de reproducido em
outras localidades, ja que a farinha industrial é
acessivel em outras regides. Apos a coccdo, os paes das
amostras C e D apresentaram caracteristicas similares
quanto a coloracao, conforme figura 04.

Figura 04 - Coloracao dos paes
A, B, C e D depois de assados.

Fonte: Autoras, 2016

Quanto ao sabor, as amostras que mais se
assemelharam ao pao tradicional foram as amostras C
e D, que apresentaram sinergia na combinacido dos
ingredientes. Porém, a farinha de milho feita em

Arg. bras. Alim., Recife v. 2 (1): 94-101, 2017

moinho de pedra é um insumo local, ndo sendo
encontrado em outras regides, tornando inviavel a
escolha do pao C, quanto ao objetivo de reproducao do
pao em outras localidades.

Portanto, de todas as amostras realizadas nos
testes, conforme figura 05, aquela que apresentou
resultado compativel com o objetivo da pesquisa foi a
amostraD.

Figura 05 - Amostras A, B, C, D.

Fonte: Autoras, 2016

Consideracoes finais

Vé-se necessario ressaltar a importancia desse
projeto e do registro dessas preparacoes, para que os
futuros alunos de gastronomia e profissionais
interessados no tema tenham acesso aos saberes e
fazeres inerentes as producdes gastrondmicas e
possam trabalhar com releituras, a partir de leituras
originais, tradicionais em umaregido. Além disso, deve-
se pensar na importancia que esses saberes e fazeres
tém para uma populacdo e a manutencido de sua
identidade.

Aidentidade social deve ser entendida como a
maneira pela qual os sujeitos se percebem dentro da
sociedade e pela qual percebem os outros individuos
em relacdo a si proprios (BRADLEY, 1996). A
identidade também pode ser definida como a sensacao
de pertencimento a um grupo especifico. E ela quem
determina as semelhancas e discrepancias entre duas
pessoas. No que tange a identidade na area da
gastronomia, destaca-se que a alimentacdo é uma
forma de manifestacdo cultural e é um local onde se
encontra elementos de identidade de um grupo.

A partir do registro dos saberes e fazeres do
pao de milho de Sao Bonifacio, a pesquisa possibilitou
a adaptacao da receita tradicional com o objetivo de
tornar possivel a reproducdo da mesma em outras
localidades. Para isto, foram realizados testes em
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laboratério de panificacao.

E importante ressaltar que a partir de
modificacoes e adaptacoes realizadas em uma receita
tradicional, esta jA ndo pode ser considerada
tradicional e sim adaptada. Porém, se forem
consideradas todas as etapas técnicas e tecnolégicas
(como ingredientes e coccao) da producio de um prato
tradicional, mesmo fora de seu ambiente de criacio,
pode ser reconhecido como um prato tradicional como
apresenta a Certificacdo de Especialidade Tradicional
Garantida (ETG)

Esta pesquisa emerge a possibilidade de novos
trabalhos, pautados nas ciéncias cognitivas, que
relacionem a possibilidade de outras releituras da
cozinha tradicional com o movimento de Comfort Food,
bem como, nas ciéncias exatas, que relacione com
testes de custos para possivel comercializacdo dessas
producdes adaptadas.

O pao de milho tradicional de Sdo Bonifacio
adaptado para ser produzido fora de seu ambiente
tradicional, e sendo degustado poraqueles que sentem
saudade desse sabor, encaixa-se na definicio de um
alimento ligado ao conceito de comida nostalgica
apresentada pelo movimento Comfort Food,, trazendo
parasia possibilidade de satisfacdo emocional.
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