GOVERNDG DO ESTADO

DE SAO PAULO

SABERES E SABORES: MEMORIA DO ENSINO PROFISSIONAL D E 1955 E 2010

RECEITAS — AVANCOS E RETROCESSOS

Barone, Ligia A. C.; Hawle, Roséngela M. B.; Rocha, Nara C. P.; Santos, Marcele C. A; Silva, Ellen C. da.

Ligia A. C. Barone - CooodeeradoaaddorroggétceamRRibeirdiodorBieto
ETEC José Miartiimiamo ddaSHivea eenaelil ettep@@eereacoomiior

INTRODUCAO

A partir do documento “Receitas” encontrado no arquivo pessoal da professora Debble Smaira Pasotti, ex-docente da Etec
Carlos de Campos, a equipe de Ribeirdo Preto composta por uma nutricionista e quatro monitores do curso Técnico em
Nutricdo e Dietética, selecionou trés receitas para serem reproduzidas conforme orientacdes de 1955 e buscou as mesmas
receitas em sites atuais, a titulo de comparagdo analitica. Essa selegdo, lembrada nos relatos de histérias orais de vida ,
concedidas em entrevistas de ex-alunas, foi pesquisada e elaborada, por duas vezes, pela equipe de trabalho com objetivo
de identificar os avancos ou retrocessos que aconteceram no periodo de 1955 a 2010.

METODOLOGIA

Pesquisa exploratoria na busca de receitas, direcionada pelo relato de ex-alunas da década de 50 e em sites atuais, para
elaboragéo pratica no laboratério de Nutricdo e Dietética. Andlise comparativa entre as praticas de elaboragéo, a partir de
orientagfes originais das receitas e de preceitos técnicos das aulas praticas do componente curricular “Elaboracéo de
Cardapios e Preparo” - registros, pesagens e elaboragéo de relatério para cada Receita.

DESENVOLVIMENTO

Receita Bolo xadrez — A maioria dos alunos participantes da degustacéo desconhecia esse tipo de bolo — xadrez, feito com
bolo de chocolate e bolo branco, e houve interesse em saber como ele era montado e foi considerado muito saboroso. Nos
bolos de 1955, dificeis de serem elaborados, é imprescindivel cumprir o passo a passo indicado na receita. O recheio, com a
finalidade de juntar as partes, precisa ser cremoso e possuir caracteristicas de espalhabilidade . Doce de leite, indicado
pela ex-aluna, ndo foi uma boa opgéao, alterado para creme feito com leite, ovo e maisena. Dentre os ingredientes do bolo
houve dificuldade para encontrar um em especial, a araruta. Pesquisas feitas indicam que a planta, muito utilizada no
passado, foi esquecida principalmente em decorréncia do aumento da oferta e utilizacdo da cultura da mandioca. Nos dois
preparos utilizou-se o polvilho de mandioca pois a embalagem do fornecedor encontrado de “ARARUTA” traz como
ingrediente a “MANDIOCA” . Pesquisas na internet localizaram, apés as degustacdes feitas, um fornecedor no Recéncavo
Baiano oferecendo o Kg da araruta a R$ 50,00. Esse ingrediente, no passado, era usado sé ou misturado com farinha de
trigo na maioria das receitas das donas de casa. A receita de 2010 mostrou-se também saborosa mas quando verificado o
valor nutritivo observamos um teor elevado de gorduras totais e saturadas, desaconselhavel para prevengao da obesidade.

Receita Papos de Anjo - Sabor, aparéncia e valor nutritivo das receitas elaboradas sdo muito semelhantes, apenas a
textura, na receita de 2010, por ter farinha de trigo, apresentou-se mais macia. A receita néo foi reconhecida pelos alunos
que participaram da degustacdo, possivelmente devido a limitacdo de quantidade de ovos por semana, nos anos
intermediarios, para prevencdo do colesterol. Quanto ao sabor cabe ressaltar que o gosto de ovo é acentuado e persiste,
mesmo com batimento adequado e colocagdo de ingredientes como baunilha na calda. O ponto alto é para o teor de
proteina, de alto valor biolégico, e do mineral ferro; pois, doces, de maneira geral, ndo costumam oferecer quantidades

significantes desses nutrientes.

Receita Torrdo de Amendoim — S&o muito diferentes os resultados obtidos das receitas de 1955 e 2010, na aparéncia, no
sabor e no valor nutritivo. Na receita de 1955 a calda deve ferver lentamente, em fogo minimo, mexendo de vez em quando,
e deixando secar bem para entdo colocar o amendoim ja torrado, despejar no marmore untado, marcar os quadradinhos
para melhor corta-los. A cor escura deve-se ao uso do aglicar mascavo e do chocolate, enquanto na receita de 2010, a cor
obtida é o branco decorrente do batimento das claras em neve com a calda de aclUcar fervente, na batedeira planetaria.
Lembrando que o consumo de ovos crus ndo é permitido pela legislagéo.

O torrdo de amendoim de 2010, menos nutritivo que o de 1955, tem como vantagem a simplicidade e rapidez no preparo,
adequados a vida atual.

CONCLUSOES

As receitas antigas listam os ingredientes sem maiores especificacdes, provavelmente porque na época eram poucos 0S
produtos disponiveis no mercado e ndo haviam tantas marcas, além disso, s6 indicam medidas caseiras, ndo ha medidas
em gramas como nas atuais. Atualmente estamos mais vulneraveis enquanto consumidores devido & méa fé de alguns
fornecedores que anunciam um produto mas embalam outro. No passado as receitas eram guardadas como segredos de
familia e hoje, os avancos na tecnologia disponibilizam receitas do mundo todo, facilitam a comunicagdo entre as pessoas
interessadas em desenvolvé-las, em forma de féruns, de espagos exclusivos para seu préprio livro de receitas on-line, além
de montar seu perfil completo e ter um album de fotos. Como contrapartida as receitas disponibilizadas levam ao lado dos
ingredientes a sua marca registrada das industrias de alimentos, induzindo o consumidor para a compra daquela marca de
produtos.

O Bolo xadrez requer muito tempo de quem o prepara mas o resultado é muito bonito e por essa razéo deve ser resgatado
enguanto pratica culinéria, o resgate da araruta também deve ser divulgado. Quanto ao Torrdo de Amendoim a receita antiga
supera em micronutrientes e energia a atual, tem oito vezes mais célcio, fornece vitaminas A, D, B12 , ndo encontrados na
receita de 2010, tem teor mais alto de magnésio, fésforo, iodo, selénio, manganés, zinco, e de vitaminas em geral. Fornece
30% mais energia. O ponto negativo é a demora na preparacéo da receita de 1955 . Papos de Anjo devem ser divulgados
para a populagdo como alternativa de doce de bom valor nutritivo, aproveitando o Dia Mundial do Ovo que se comemora em
8/10. Atualmente divulga-se que ovos ndo sdo vildes, pois, além das proteinas de alto valor biolégico, contem colina que séo
importantes no desenvolvimento do sistema nervoso central do feto e na funcéo cerebral em adultos, assim como luteina e
zeaxantina que ajudam na prevencdo da degeneracdo macular, doenca que atinge idosos. Num plano mais amplo
compartilhamos do Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA) e no Direito a Informagdo e acreditamos que as
pessoas envolvidas tem, ainda, um longo caminho a percorrer para a promogéo da Satde de maneira geral.
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