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  Durante o passeio na hor-
ta, colhemos enormes taio-
bas, que eu conhecia desde a 
infância, mas não sabia que 
era uma panc, e que requer 
um cuidado especial antes 
do consumo. “Ela precisa ser 
escaldada, e esta primeira 
água deve ser descartada. Só 
depois ela está pronta para 
ser usada na cozinha”, expli-
ca o agricultor André Santos, 
que tem uma longa história 
com o uso de pancs à mesa. 
“Meu pai me ensinou muita 
coisa”, conta ele, acenando 
para o pai, senhor João San-
tos, também trabalhando 
na horta. “Na época, a gente 
comia isso tudo na roça: ora
-pro-nóbis, picão, broto de 
samambaia, tiririca, umbigo 
de banana, mastruz... É uma 
cultura que estava se perden-
do e agora vem sendo resga-
tada.”

  Da horta para a mesa, 
diversas das delícias que 
colhemos estavam presen-
tes em diferentes pratos: 
frango com ora-pro-nóbis, 
saladinhas com flores co-
mestíveis, quiche de picão 
e de ora-pro-nóbis, penne 
ao pesto de taioba e, claro, a 
omelete de taioba que vimos 
Fátima preparar. Havia ou-
tras opções, como torresmo, 
arroz, feijão, outras carnes, 

mas depois de um dia todo 
aprendendo sobre as pancs, 
o paladar logo se aguça em 
vê-las em pratos tão atraen-
tes. De sobremesa, foi servi-
do um cheesecake de búfala 
com calda de jabuticaba, fei-
to com leite das búfalas cria-
das na fazenda e da jabuti-
caba colhida no pé.

  Ter um selo de produção 
orgânica de seus produtos 
é, para Josefina, um ponto 
fundamental para Fazenda 
Alliança. “A qualidade do 
sabor do alimento orgânico 
é muito superior, isso sem 
falar em todos os benefícios 
de saúde. Não acho que se-
ja uma utopia alimentar o 
mundo inteiro com produtos 
orgânicos, a barreira é o capi-
talismo, as grandes empresas, 
que priorizam quantidade 
em vez de qualidade. É por 
isso também, interesses eco-
nômicos, que não interessa 
ao mercado que as pesso-
as conheçam mais sobre as 
pancs, porque elas dão em 
qualquer lugar, espontanea-
mente, qualquer um pode ter 
em casa, às vezes tem e nem 
sabe. Mas vemos este movi-
mento de interesse por essa 
gastronomia ligada a elas e 
queremos contribuir para 
difundir essa cultura alimen-
tar”, a� rma. 
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GASTRÔ +

Omelete de Taioba
 

Ingredientes

�c 8 ovos
�c��250g de taioba picada 
    e refogada na água
�c��1 cebola picada
�c��Azeite
�c��Sal
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Comidinha
da roça

Modo de preparo

Pique a taioba e coloque-a em panela com água no fogo 
por aproximadamente 10 minutos e depois escorra. Bata 
os ovos (clara e gema juntos).Em fogo baixo, coloque 
azeite e adicione as cebolas até dourar. Na frigideira adi-
cione uma parte dos ovos batidos. Após alguns segun-
dos, acrescente a taioba e, em seguida, o restante dos 
ovos. Aguarde e vire o lado da tortilha na frigideira, em 5 
minutos estará pronto. Rende 12 porções.

Por Maria de Fátima Cândida Furtado

EMOLDURADA por montanhas, Fazenda Alliança 
preserva mobiliário de época

QUEIJO DE BÚFALA, 
fabricado na própria 
fazenda, é ótimo 
acompanhamento 
para os produtos 
orgânicos da horta


