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O territério Sertdo do Sao Francisco (TSSF) encontra-se no extremo norte da Bahia do Semiarido do
Nordeste brasileiro onde predomina a Caatinga, Unico bioma exclusivamente brasileiro, portanto grande
parte do seu patrimonio bioldgico ndo pode ser encontrado em nenhum outro lugar do planeta.

Nesse territorio, brota em terras semiaridas o maracuja da Caatinga (Passiflora cincinnata), também
conhecido como maracuja do mato, uma fruta silvestre, perene, resistente a longas estiagens e com
ocorréncia principalmente nas areas denominadas "fundo de pasto" - areas de uso coletivo das comunidades
tradicionais.

A fruta é extremamente saborosa e perfumada, com um sabor mais longo, denso e acido que o do maracuja
amarelo (P. edulis), com alto valor nutritivo, de efeito calmante e relaxante. Contém potassio, ferro, fosforo,
calcio e vitaminas A, C e complexo B e mesmo quando madura, tem a casca verde e polpa branca onde
esconde dezenas de sementes.

Polpa branca e casa verde do maracuja da Caatinga (Foto: Revecca Tapie)

Tradicionalmente produto de atividades extrativistas, a fruta ndo é cultivada e muitas familias consomem o
Maracuja da Caatinga em sua alimentagao, in natura ou em preparos de sucos. As folhas e cascas sao
usadas para chas caseiros.

Assim como muitas espécies silvestres, o maracuja da Caatinga esta ameacado pelas acdes antropicas e
implantagdo de projetos que se contrapdem a realidade e convivéncia com o semiarido, resultando na
fragmentagdo e perda da diversidade genética na regido.

No Brasil, de fato, os cultivos comerciais de maracuja utilizam predominantemente o maracuja amarelo ou
azedo, o que se tornou preferéncia dentre os consumidores, levando o maracuja da Caatinga ao
esquecimento e deixando-o ainda menos conhecido nas outras regies do pais.



Por essa razao, em 2011 o maracuja da Caatinga foi indicado para a Arca do Gosto, catalogo internacional
do Slow Food, que identifica os dos produtos em risco de desaparecimento, e desde entdo é divulgado pela
rede Slow Food em eventos ecogastron6micos nacionais e internacionais, ganhando cada vez mais
visibilidade.

Mais recentemente, a fruta tem sido valorizada no beneficiamento de doces e geleias, ganhando espaco e
reconhecimento nacional e internacional nos mercados, feiras gastronomicas e eventos. Isso vai garantindo
uma renda complementar as familias e permitindo agdes para o desenvolvimento do sistema produtivo do
fruto no semiarido do Brasil.

A Fortaleza do Maracuja da Caatinga envolve a Cooperativa Agropecuaria Familiar de Uaua, Canudos e
Curaca (COOPERCUC), familias unidas em associag0es, unidades de beneficiamento, grupos organizados,
além de alguns parceiros que atuam em centros de pesquisa e universidades, e redes de comercializagdo do
territorio.br

O objetivo desta Fortaleza é conservar a espécie, estimular o cultivo e as técnicas de producdo de forma
limpa ao meio ambiente, sensibilizando os agricultores e produtores sobre a qualidade de produgdo através
da adogao de um Protocolo de Producao.

Por meio da Fortaleza, também incentiva-se intercambios de conhecimentos e politicas publicas voltadas a
seguranca e soberania alimentar, e o resgate de frutas nativas da Caatinga; promove-se a comercializacao
de produtos em mercados formais, mercados alternativos de compra e fortalece o contato direto do
produtor com chefes e cozinheiros da rede Slow Food Brasil.

Area de Producgo
Territério Sertdo do Sao Francisco, Bahia, regido Nordeste Brasil

Produtores

15 produtores reunidos nas associagdes - cooperativas - comunidades seguintes:
Associacao dos pequenos agropecuaristas de Fartura (APAF)

Associacao dos Desportistas, estudantes e agricultores da comunidade de Lages (ASEL)
Associacao de moradores do Marcos (AMOMA)

Cooperativa Agropecuaria Familiar de Canudos, Uaua e Curaca (COOPERCUC)
Comunidade da melancia.

Fortaleza apoiada por Projeto G.Lo.B (Governanca Local para a Biodiversidade), Unidao Europeia

Ole

Governance Lacal paro o Biodiversidade

Contatos

Coordenador da Fortalaza Slow Food
Thiago da Rocha Santos

Email: thiagorochal602@gmail.com
Tel: +55 71 99948 9540

Coordenador dos Produtores da Fortaleza
Claudiomario Rodrigues dos Santos
Email: claudiomario2050@gmail.com
Tel: +55 74 99999 6811




