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1. Introdugéo

O estudo a seguir tem como intuito apresentar a elaboracdo de um estabelecimento de
alimentos e bebidas, tomando como inspiracdo a comida nordestina. Para isso, foi trazido o
registro de um menu criado composto por trés tempos.

Visando preencher a lacuna no mercado de alimentos e bebidas no municipio de
Avaré, os socios decidiram criar o Mandacaru. Para elevar ao padrdo da gastronomia
internacional e contemporizar a culinaria nordestina, elaborou-se o restaurante, refletindo
sabores ancestrais de forma sofisticada e respeitosa por meio de pratos que, com devida
criatividade, representassem a rica brasilidade encontrada no nordeste do pais, afinal, apesar
da cozinha nordestina fazer uso de insumos que sdo facilmente encontrados, ndo somente em
Avaré, mas em todo o pais, 0 municipio ainda carece de um estabelecimento que carregue
consigo seus sabores.

Os pratos foram pensados criativamente, buscando refletir a rica brasilidade que o
Nordeste representa. A escolha desse tema foi influenciada por lacos familiares, ja que os
socios tiveram anos de contato proximo com a comida nordestina. Essa conexao os levou a
decidir que o Mandacaru seria o veiculo ideal para transmitir toda a memoria afetiva
acumulada ao longo do tempo, possibilitando também a criacdo de novas memorias através de
Seu menu.

O Mandacaru surge quando buscamos por inovagéo, para trazer ao territério avareense
todo o gosto, cultura, tradicdo e experiéncia, com sabores fortes, histdrias marcantes e
momentos inesqueciveis que somente se sentar & mesa para provar a auténtica culinaria
nordestina poderia proporcionar.

Entender melhor a gastronomia e toda a ancestralidade carregada juntamente a ela é a
chave para trazer um novo modo de enxergar ndo apenas a comida em si ou o ato de comer,
mas sim, todo o ecossistema que engloba o assunto. O ser humano ndo come mais apenas para
se alimentar, a comida é também uma expressdo cultural, social e emocional, refletindo
habitos, tradicbes e identidade, (Montanari, 2006). A evolucdo dos estudos em gastronomia
ampliou a compreensdo de diversos aspectos, incluindo os principios do comer, beber e da
arte de preparar os alimentos para deles tirar o maximo deleite (Leal, 2002). Desde o processo
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de producdo, que transforma os ingredientes, até a distribuicdo e o consumo, ha uma
historia sendo criada a cada instante. Compreender esses processos despertou em noés o desejo
de transformar o alimento em arte, pois a comida é cultura ndo apenas quando consumida,
mas também quando produzida e preparada (Montanari, 2006).

Além da simbologia presente na complexidade de sabores que alguns pratos oferecem,
0 Mandacaru busca representar 0 cangago e 0S cangaceiros por meio da apresentacgéo,
ambientacdo, significado e cultura. Assim, elevamos a experiéncia de quem deseja saborear os
nossos pratos, proporcionando uma imersao na rica histéria que eles carregam.

A identidade visual do Mandacaru tomou como base as obras do mestre artesdo
Espedito Veloso de Carvalho, popularmente conhecido como Mestre Espedito Seleiro.
Buscamos compartilhar a arte e cultura do sertdo assim como Espedito faz até os dias de hoje.

Espedito Seleiro € um mestre artesdo que incorpora tradi¢do e cultura em cada uma de
suas pecas, do sertdo do Ceara, com sua habilidade de producéo de pecas em couro. Nascido
em Arneiroz, cidade do Sertdo dos Inhamuns, Espedito passou a ser reconhecido
mundialmente, mantendo viva a arte que passou por geracdes. Seu trabalho, rico em cores e
texturas, foi destaque em revistas, exposicOes, desfiles internacionais e novelas com suas
sandalias, bolsas, carteiras, mobilias, selas, gibdes e outros elementos tipicos do povo
sertanejo.

Em regides do sertdo nordestino, a fome e a pobreza periodicamente emergem, com 0s
periodos de seca, onde a fome epidémica se instalava, 0 sertanejo passava para uma situacao
de subalimentacdo, onde 0Ss recursos eram escassos € 0 povo precisava adotar algumas
estratégias de sobrevivéncia, desses acontecimentos surgem termos como “iguarias barbaras”,
usado para se referir a pratos e combinacdes exdticos, causados pela ocasido. Para representar
toda a forca e resisténcia do povo sertanejo, a flor de mandacaru é o simbolo ideal. Sendo
representacdo de fé, esperanca e resisténcia, escolhemos utiliza-la em nosso logotipo,
juntamente a cores terrosas e alguns bordados em sua composi¢do, homenageando o trabalho
em couro, o sertdo e suas raizes.

De acordo com Pimentel Gomes,

“O mandacaru é um cacto agigantado, colunar, multi-ramificado, provido de
espinhos amarelos de até 20cm de comprimento. As flores sdo grandes, brancas,
noturnas. O fruto, com uns 6 a 8cm de comprimento, oblongo, casca grossa,
vermelha, encerra uma polpa branca, suculenta, fridvel, com muitas sementes
pequenas e pretas. A polpa é doce e comestivel. [...] O mandacaru é espontaneo
nas regides sub-Umida e semi-arida do Nordeste” (Gomes, 2007, p.64).

De acordo com o site Westwing, “Na cultura popular nordestina, esse cacto
Mandacaru é considerado um simbolo de resisténcia e forca, representando a tenacidade do
povo sertanejo diante das adversidades climaticas da regido” (Westwing, 2024. s.n.). Sendo
assim, o restaurante leva consigo seu logotipo (Figura 1) composto por uma flor de
mandacaru, representando “fe, perseveranga e resisténcia nordestina”.
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Figura 1. Logotipo

Para facilitar o acesso ao cardapio do Mandacaru (Anexo 1), ele foi disponibilizado
digitalmente por meio de um QR code (Anexo 2), contendo as informacgdes necessarias com a
praticidade que sua digitalizagdo oferece.

Para o cardapio foi idealizada a juncdo da culinaria na regido do cangago com a arte
dos artesdos locais. A entrada foi feita com banana da terra, ingrediente ndo usual na regido
cangaceira, mas de grande valor na regido norte-nordeste do pais, mostrando assim uma
liberdade criativa sem criar obstaculos por excesso de conceito.

2. Desenvolvimento
A seguir, descreve-se 0 processo de elaboragdo do menu em quest&o.
1. Entrada - Patacones

A equipe de desenvolvimento de cardapio tinha como ideia inicial para a entrada,
utilizar trés diferentes toppings (substancia alimentar colocada em cima de outro alimento
para dar mais sabor ou como decoracao, também conhecido como guarnicdo) com a base de
banana-da-terra, inspirada na receita tradicional colombiana de patacones, porém, apos testes
foi decidido manter a receita com apenas dois patacones e em tamanho reduzido, deixando o
menu mais simples e mais coerente, além de expressar melhor a ideia de “entrada”.

Nesta entrada, a banana da terra foi selada e depois frita para se tornar a base para 0s
toppings, que foram:

o Creme de abdbora kabocha com carne seca e salsa verde (Anexo 3);

e Vinagrete de feijao fradinho (Anexo 4)
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Para o creme, a abobora foi cozida, amassada e temperada com a adi¢do de carne seca
para dar mais estrutura, sabor e estética a guarnicdo, oferecendo um sabor agridoce sem
ofuscar a poténcia da carne seca. Para o vinagrete foi realizada a coccdo do feijdo de forma
que se mantenha firme, misturando-o com 0s outros ingredientes em partes proporcionais,
com uma proposta distinta da opcdo apresentada anteriormente, trazendo leveza e acidez e
tornando a entrada mais completa e versatil, podendo agradar diferentes paladares.

Figura 2. Patacones

2. Prato principal — Baido de dois

Desde o inicio do processo criativo 0 baido de dois foi decidido como prato principal,
afinal, € um prato ligado a cultura sertaneja e que representa a culinria nordestina,
valorizando ingredientes acessiveis e nutritivos, como o arroz e feijdo, que acompanham o
cotidiano de muitas familias na regido e representa a simplicidade e riqueza dos pratos locais.
Encontramos inspiragdo em uma variagdo do Baido de Dois (Laena, 2018), além de
experiéncias do cotidiano obtidas pelos sécios, incluindo uma viagem feita em 2010 por um
deles, podendo, no Ceara, aprender uma das diversas variacbes do prato em questdo. A
decorac&o foi inspirada no trabalho de Mestre Espedito Seleiro que por sua vez bebeu da fonte
do cangaco Brasileiro, servido e decorado em panela de pedra, inspirando-se nos costumes e
tradi¢cdes nordestinos.
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Figura 3. Bai&o de dois

3. Sobremesa — Cartola (releitura)

A sobremesa foi inspirada no tipico “Cartola” nordestino. Queijo coalho, melago de
cana e banana sdo os ingredientes da receita tradicional, porém, foi pensada na possibilidade
de um mil folhas com laminas de banana na massa com creme de queijo e uma calda de
melago com crocante de castanha de caju comporem o prato apresentado. Apdés testes, pode-se
notar certa inviabilidade, entdo foi decidido servir banana da terra e queijo coalho selados
sobre uma base de creme de coalhada, finalizado com castanha do Para ralada e melaco de
cana.

Figura 3. Cartola (releitura)
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3. Consideracoes Finais

Pode-se concluir que Mandacaru nao € apenas um restaurante, mas um espaco que
busca resgatar e valorizar as riquezas da tradi¢do culinaria nordestina, promovendo a cultura
local e a histdria do sertdo. Através de um menu criativo e sofisticado, o empreendimento
proporciona uma experiéncia gastrondmica que vai além da alimentacdo, celebrando as
memorias e ancestralidade do povo nordestino. O uso de elementos simbdlicos, como o
mandacaru, reforca a conexdo com a resisténcia e a fé do sertanejo, enquanto a inspiragdo no
artesanato de Espedito Seleiro enriquece ainda mais a identidade do local. Assim, o
Mandacaru toma seu posicionamento como um espaco inovador que contribui para a
valorizagdo da cultura nordestina, oferecendo aos clientes uma experiéncia unica, combinando
sabores, historia e arte.
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S. ANEXOS

1. Anexo 1- Menu

s

gy

CARDAPIO

mannacary

PATACONES

Duas bases de banana frita com:
« Creme de abobora kabocha com carne seca
e salsa verde
« Vinagrete de feijao fradinho com queijo
coalho.

BAIAO DE DOIS

Classico baiao de dois com charque, nata,
gueijo coalho e pimenta biquinho

CARTOLA (releitura)

Banana da terra e queijo selados com base de
coalhada, cobertos com melago de cana

an. FACA SEU
PECICC

INSTITUTO
FEDERAL

SiuPaue

Caripes

Avard
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2. Anexo 2 — QR code
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Zaripes
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3. Anexo 3 — Ficha técnica Creme de abdbora kabocha com carne seca e salsa verde

ABOBORA KABOCHA COM CARNE SECA

_Nome do aluno:| Rafaela Colla,Matheus Norris Marco Antonio
wgredemes | e | (2de | Tuorde | 2 [amoune| cusomo

100g 100g 1 100g 10,95 10,95

Pure de abobora 100g 100g 1 1009 7,20 7,20

Abobora em cubos 100g 100g 1 100g 5,99 5,99

Kgequito / Lelitro / Mg=mago / Ussunidade / Dr=dizia / Qo=quanto baste Custo Totak: | 24,14

1. | Descasque a abdbora @ corte-3 &m cubos, covinhe-os até o ponto desejado

2. | Amasse metade da abdbora para o puré e depois acrescente os cubos, reserve

3. | Dessalgue a came seca e cozinhe-a para poder desfid-la

4. | Apos desfiar, tempere a camne @ misture com a abdbora

5. | Acerte o tempero

[

7

8.

9

1. | Cubra a superfice dos patacones individuaimente com a abdbora e sirva.

2

3

4

= s ¢ Utensilios:
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4, Anexo 4 — Ficha técnica Vinagrete de feijao fradinho

VINAGRETE DE FETJAD FRADINHO
Rafaels Colla, Matheus Norris Marco Antonio

Fui Jhw Tratisho ey ey 1 E ) o™ .“m
Cconola rove ung 0y 1 ey 3,44 1,8
Tomatn 19y 1309 1 1209 1, 1,
anininhe g 1% 1 1LY 1, 1,.
comt 1o 15 15 1 L™ 1,0 Lo
Fineita biquinho ) e 1 1wy “= 4.
Visagre e vAnhe Branco gy gy 1 "y 1.0 L
Axite de oliva 0y 10y 1 18y . . 00
Buce do Linds ny 10y 1 1es o, oW
sat aq “w 1 '™ 0,0 "o

i le £ AANEYS C Bpmas © ssnibele | AEae  C Despenis basie

' siglienize 08 1NGUBOS NecesArion

’ Corinhen o Felsho fraditds on pesmla de prossbs por sproxisstaments 20 mimutss, ale devw Ficar ol dente

CHrte 08 Tomates [FOTIrand) Susl Somentes| # Co00la &9 Nrundise, SALAINNG © COBNLIS, COMTA & LINED @ e2IFALS Sou SUDS, Slalare
Lot

. Micione o feldhn fradiam, vinagre dn winho branco. s2eits & uliva # sal & goste,

_

Culwa 0 sgurficie dus pateconm Individuninmenin com o vinsgrein o Airve

3
i
.
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5. Anexo 5 — Ficha técnica Patacones

PATACONES

Rafaela Colla,Matheus Norris,
10min C Yurma:

Marco Antoni

Ky=quilo / L=ltra | Mg=mago / Us=unidade / De=dlisa |/ Qb=quanto baste

e T T o
e | >,

memmmtuammum
Esmague as bananas para que fiquem bem finas;

Frite-as por aproximadamente 5 minutos de cada lado, ou até que estejam douradas;

Escorra o excesso do dleo, de preferéncia em papel toalha, adidone sal a gosto e reserve.

Blo e|(xw|o|v|s|w|n|-H
.3
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6.

Anexo 6 — Ficha técnica Baido de dois

mo:| Rafaela Colla, Marco

PRATO PRINCIPAL,BAIAO DE DOIS

Antonio

Matheus Norris

7,00

22.00

l : l al X
Queljo coalho 1 109 1 109|390 23,90
sl lIE 109 1 109 [000 |00
[ nata 1 80g 1 2009 | 1300 | 13,00
pimentao vermelho 1 509 1 s0g | 0,50 0,50
Pimentao amarelo 1 50q 1 S0g 0,50 0,50
[ Cebola_ 1 100g 1 S0g_ | 100 | 1,00
Feifio de corda 1 3509 1 3509 | 9,00 17,60
Manteiga de garrafa 1 159 1 15¢ 3,00 15,00
Came seca 1 2009 1 009 | 17,9  [17,9

Kgmquilo / L=litro / Mewmago / Us=unidade / De=dlsla | Qoquanto basts

Cozinhe o arroz no modo tradicional;

Em uma panela de ferro coloque a cebola @ o alho para refogar;

Apds refogar, adicone a carne seca @ mexa até envolver a carne seca com cebola e alho;

o lnie B

Adicione o arroz, feifdo e um pouco do seu caldo na panela;

bem e
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faca

Panela

ferro

INSTITUTO
FEDERAL
50uPaue

Zaripes
Ayars

Panela tradiconal

Colher

Peso da Porgdo : m Preco Venda

Interpretacao do prato:

o de porcses : [N costo vei

Margem de Contr.% 100%

Margem de Contr $ JEBUIETY
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7. Anexo 7 — Ficha técnica Cartola reinventado

SOBREMESA REILETURA DO CARTOLA
_Nome do aluno:| Rafaela Colla,Marco Antonio,Matheus Norris
Tempo de preparo: 20min """ | gastronom | poga: 2
Banana da terra 1 1 1 1 2,00 11,98
nata 1 100ml 1 1 6,00 | 13,00
Malaco de cana 1 10mi 1 1 2,00 | 15,00
Queijo coalho 1 100g 4 1 3% | 23%
Castanha do para 2 10g 1 1 0,89 | 78,90
|
Kg=guilo / L=8tro | Mc=macn / Us=unidade / Dr=aizls | (b=guants beste “M m
1. | Corte a banana da terra em quartos longitudinal e reserve;
2 | Coloque uma frigideira anti aderente para esquentar;
3. | Sele o queijo e a banana em fogo médio por aproximadamente Smin.
4
s
6
7
B
9
1 | Em um prato coloque a nata,o queijo e a banana entre eles;
2 | Rale a castanha por dma;
3. | E finalize com o melaco por cima.
4
tabua frigideira | |
faa ralador
N° de Porches — L:T_‘L:"Q'; m Margem de Contr §
Peso da Porgao m '(D‘:‘p:‘ Margem de Contr. 5%
Interpretacio do prato:
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