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EXPERIENCIAS MOTIVADORAS PARA UM MUNDO MELHOR
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Caminhando numas férias pela rua Medellin rumo a parte cénfrica da cidade do
México, compramos por acaso um pdo. O pdo ndo durou muito tempo, pois em
familia comemos num piscar de olhos. Voltamos para comprar de novo no mesmo
lugar e foi quando o Ivan nos convidou para conhecer a padaria, o moinho e nos
falou algumas coisas sobre alguns dos tantos segredos de fazer pao artesanal. Desde
entdo passou um ano, tempo em que aumentou a curiosidade do Aimanaque do
Futuro em cobrir esta experiencia motivadora que fala sobre pao verdadeiro e
coeréncia auténtica.
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MAIS RUSTICO DO
QUE ORTIZ

Sobre a minha pregunta, por sinal um
tanto ingénua, se seu sobrenome é
mesmo RuUstico, Ivan ri: “Até a minha
mde me chama de Rustico; mas conti-
nuo sendo Ortiz de sobrenome”. Estan-
do na padaria do Ivan, completamen-
te artesanal, pode-se buscar em vao
congeladores, refrigeradores, maqui-
nas grandes que trabalham a massa; o
que hd é mesas, alguns estantes, o
forno, sacas de grdos de trigo e de
farinha. Farinha moida na propria
padaria com um moinho de madeira
com grandes discos de pedra. “falan-
do em fazer pdo, séo trés temas rele-
vantes: o plantio do grdo, a moenda e
O preparo”, explica nosso entrevista-
do. Ivan, sexto de sete irmados de pais
cozinheiros, lembra da infancia; seu
pai dizia ao Elliot, o irmdo mais novo e
ao lvan: “Se vocés gostam de algo de
comer, aprendam a preparar”’. Foi
assim que desde crianca comecou a
conhecer a panificacdo. Depois o
lvén virou mais rebelde e ao em vez de
estudar gastronomia fez o curso univer-
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sitdrio de audiovisual e comecou a
trabalhar no mundo da televisdo. Mas
antes estudou também gastronomia.
“Ganhava muito bem, mas tudo
girava em tforno das marcas, gandn-
cias; naquela fase da vida era uma
terapia fazer pdo em casa, a noite”,
lembra Ivdn. Quando finalmente
tomou a decisdo de deixar o mundo
da televisdo, se dedicou primeiro a
uma revista online de comida e produ-
tos sauddveis. Gostou muito do que
fazia, mas, mesmo assim, rompeu
depois de um ano. Depois se dedicou
em sociedade com alguns de seus
irmaos, a um empreendimento de reci-
clagem de garrafas PET. Ivdn recolhia
garrafas por toda parte com uma
cacamba. Finalmente tomou a
decisdo de se dedicar ao que mais
gostara desde o inicio: fazer pdo, mas
pdo auténtico, pdo artesanal, pdo
que cuida de quem o come.

O Ivdan gosta de frabalhar com suas
maos. Quase todos os moveis, entre

estantes e mesas da padaria foi ele
que fez, junto com a equipe. Reformou
a cacamba do reboque e vendia
nesse ponto de venda modvel o que
produzia: pdo, massa e pastéis. Depois
de um tempo uma amiga lhe deu de
presente um forno para panificar e a
sua made |he deu um quarto para

instalar a oficina. “o Pdo é a historia de
amor da minha vida” confessa Ivdn e
confinua: “me sinto muito feliz e
encontrei meu ideal de vida”. A pada-
ria & para o Ivan mais do que um
negdcio, um espaco para partilhar a
vida. Até ter a padaria, o Ivan fazia seu
pdo de massa madre e o vendia se
deslocando na bicicleta. No trgjeto,
lvdn se guiava por uma voz interna.
“Quando crianc¢a, subia numa figueira
e sentado tempos longos nela conver-
sava com a drvore e dizia pra ela: me
indique o caminho... a natureza nunca
me abandona, mesmo quando renun-
ciei ao mundo do audiovisual”.

Com os produtos, o Ivan foi aceito
para vender num mercado orgdnico,
mas como duas pessoas Ndo podiam
vender o mesmo produto (para
evitar a concorréncia), o lvan vendia
massas e pizzas. Mas ndo faltou
guem conheceu o pdo de massa
madre que o Ivdn fazia e pedia para
ele vender “por baixo dos panos”.
Finalmente, pediu licenca e obteve a
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autorizacdo para vender seu pdo no
mercado. O Ivan, j& naquele tempo
buscava se abastecer de grdo de trigo
orgdnico para sua panificacdo. O Ale-
jandro Aguirre, produtor de Puebla
que vendia no mesmo mercado que o
Ilvén, vendeu a ele o seu primeiro saco
de trigo orgénico. Ivan usou um
moinho de milho para a moenda, e
ficou uma farinha muito grossa. Essa
farinha, com a massa madre, dgua e
sal deu um pdo que o Ivdan lembra:
“Deu um pdo que era uma pedrq,
uma rocha, o sabor era gostoso, mas
mal dava pra mastigar”. A familia
dizia: “Volta para tua Praial”, mas o
Ivdn sentia que ele estava no lugar
onde tinha que estar. “Farinha de
milho é uma coisa, farinha de frigo é
oufra” explica nosso padeiro e conti-
nua: “Juntei meus escassos recursos e
comprei um moinho de frigo”. Com
esse moinho, o Ivén conseguiu moer a
farinha mais fina. No mercado orgdani-
co fez amizade com o Abel, que o
convidou para conhecer seu trigal em
Tepetlixpa, estado do México. “Vamos
de cavalo” dizia Abel a Ivan. “Visita-
mos um campo de frigo em plena
montanha, rodeado de arvores e
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vegetacdo e o frigo brihava com os
raios de sol como ouro.” Ivan diz que
essa visita era como subir de novo na
sua figueira, sua confidente.

Os primeiros clientes fixos do pdo do
lvdn eram sobretudo de pessoas
estrangeiras. O Ivdn lembra dos
comentdrios de muitos mexicanos a
respeito do seu pdo: muito pequeno,
muito pesado, muito escuro! As pes-
soas estavam acostumadas com um
pdo branco, mole, com bolhas na
textura, doce. “Entendi que existem

dois tipos de padarias; umas que
buscam rentabilidade e as vendas
massivas, utilizando farinhas branquea-
das com pouquissima fibra e muita
proteina e amido; e o outro tipo, diga-
mos a padaria artesanal, trabalha
com grdos e espécies de trigo antigo,
moendo farinha integral, com muita
fibora, baixa em proteina e pouco
amido. Enquanto na panificacdo mo-
derna hd uma porcentagem muito
alta de gluten, aproximadamente 17%,
na panificacdo artesanal a porcenta-
gem do gldten é sempre varidvel,
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pode oscilar enfre 3 e 7%". A alta por-
centagem de gluten, que € um conjun-
to de proteinas, gera elasticidade que
facilita o trabalho da massa; além disso
ajuda a absorver dgua e ar. Isso ajuda
a abaratar os custos da producdo, ao
mesmo tempo que a levedura ao em
vez da massa madre permite gerar
pdes de mais volume. O que implica
isto na digestdo desse pdo pelo nosso
corpo ndo é segredo para ninguém.

CUIDADO A PARTIR DO
PAO

“N&o vou vender algo que nGo como
para alguém”, palavras do Ivéan nos

cursos que ele oferece com bastante
éxito para quem quer conhecer as
suas artes da panificacdo artesanal.
H& gquem venha mesmo do Canadd
ou da Dinamarca para assistir. Mas
também tem quem é do ramo e assis-
te por curiosidade. “Lembro de uma
pessoa que sendo dono de um dos
moinhos industriais do México veio ao
curso e me disse que queria conhecer
os segredos de fazer pdo artesanal”.
Faz dois anos o Ivdan investiu num
moinho, feito & mdo na Austria, frabal-
hado em madeira e grandes discos
de pedra. Com esse moinho ele pro-
cessa entre 30 e 60 toneladas de
grdos de trigo orgdnico por ano,
abastecendo sua panificacdo e para
a venda de farinha integral artesanal.
Para entrar em sintonia: uma planta
de moenda industrial precisa de uma
hora para 60 toneladas. SGo mundos
completamente diferentes. Levando
em conta que o consumo de farinha
de frigo por pessoa por ano no
México é de 80 guilos, consumido em
forma de tortilhas, de pdo, e outros
alimentos, d& para ter uma ideia da
relevancia desse ramo de dimensdes
industriais.

Via de regra neste mundo da padaria
moderna, onde a grande maioria de
nds compramos o pdo, séo as farinhas
ultraprocessadas, eliminando a casca
do grdo, a fibra, adicionando bran-
gueamento tal como perdxido benzoi-
lo, proibido na Unido Europeia. “A
chave estd na comunicacdo”, diz o
lvén. Um paladar consciente ndo se
engana. Diariamente o José Luis ou o
Ivan, ou outra do total de 6 pessoas que
sabem todas fazer tudo, pdem meio
quilo de migalhas do seu pdo na calco-
da da entrada. Esse manjar convoca
pombas, rolas e vdarias espécies de
aves. Quando a vizihnha se deu conta
deste espetdculo, saiu e espalhou
migalhas de seu pdo industrial, mas seu
convite ndo teve o mesmo efeito de
atracdo nos comensais.

RECLAMAGOES PELO
TAMANHO

Com o funcionamento do moinho
novo, o Ilvdn comecou a panificar s
com a farinha moida em sua padaria.
Até entdo, ele usava uma porcenta-
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gem menor de farinha orgdnica, mais
fina, padronizada e comprada. Os
pdes com farinha cem por cento de
trigo orgdnico e moido com casca e
fioras tinham o mesmo peso, mas
menor volume, gracas ao maior con-
teudo de amido, proteinas e zero adi-
tivos. “Ivan, que pena que vocé dimi-
nuiu seu pdo”, eram os comentdrios
mesmo dos antigos clientes. De fato,
por ndo usar mais farinha branca, o
pdo era agora de maior qualidade.
Ivan identifica trés linhas de venda: o
pdo, a farinha integral moida do trigo
orgdnico e os cursos. “nos cursos fala-
mos e conhecemos ndo so a técnica
da panificacdo, mas também os obs-
tdculos e perigos ao redor do pdo,
como agrotoxicos, substadncias gene-
ficamente manipuladas e substan-
cias ultraprocessadas”. O problema é
que apesar dos aditivos e substancias
nocivas, o pdo, produzido a partir
desses ingredientes € declarado
como substancia comestivel.

“Para muitos dos meus alunos, um
obstdculo é se abastecer de farinha
integral de trigo orgdnico. Tem
alguns, que pela persisténcia conse-
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guiram encontrar fontes de abasteci-
mento como a Lorena em Toluca,
Haydee em Veracruz ou JesUs, que
abriram suas proéprias padarias”. De
fato, ndo é facil encontrar produtores
que optam por plantar e cultivar
espécies antigas de trigo j& que seu
rendimento por hectare com entre

1.7 e 2,5 toneladas sdo inferiores ao
de sementes melhoradas que alcan-
cam 7 ou mais toneladas. Mas esses
trigos melhorados tém menos fibra,
mais proteina e amido. Fazer um pdo
artesanal dessas farinhas, que seja
amigdvel com o aparelho digestivo e
intestinal humano, onde o consumo
de pdo ndo se converte em outro
pecado alimenticio € um exercicio
de pouco senfido.

PADEIRO
CAVERNICOLA

“Algumas pessoas me chamam
assim, mas eu adoro; aqui nds cuida-
mos mutuamente, os que vem com-
prar e 0os que produzimos e vende-
mos”. A maioria dos clientes sdo
historicos e aderem ao sistema voz a
voz, ampliando o circulo de clientes.
Com um amigo, o Ivdan ftrabalha
atualmente num livro que fala das
coisas que deveriamos sim saber
sobre pdo. “Vai ser uma compilacdo
de anedotas j& que o meu projeto de
vida foi documentado a partir das
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anedotas”. Muitos dos que vem sabem
gue comparar pdo com o lvan é com-
prar sua paixdo. “Meu sonho € comprar
um campo de um hectare e documen-
far do zero a producao de trigo organi-
co artesanal, cultivar respeitando biodi-
versidade, adubos naturais e sem quimi-
cos sintéticos, que esteja bem proximo
de todos, para que possam visitar segui-
damente”. lvén mora a sete minutos de
bicicleta da padaria; ndo quer perder
parte da sua vida no fransito e estd pen-
sando seriamente em comprar uma
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nova bicicleta de carga para vender o
pdo de forma ambulante também.

“A gente que trabalha aqui, entre o José
Luis, o Daniel, a Adriana, o Germdn e a
minha mde, Rosa assumindo a questao
da contabilidade, somos felizes”. Trabal-
ham 5 dias na semana, de 8 a 9 horas
por dia, nada de trabalho noturno. E um
modelo de negdcio, justo para o amigo
cliente e para quem trabalha. Pergunto-
do sobre o que fazem, o Ivan responde
sem delongas: “Fazemos pdo feliz”.
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MENSAGEM PARA O
FUTURO

A coérencia auténtica e o cuidado
muUtuo, perceptiveis pelo nosso segun-
do cérebro, o intestino.

Quando a ética pode mais do que a
estética: a experiéncia documentada
nos mostra que aquilo que é artesanal
— ancestral no ramo alimenticio € algo
tdo valioso que deveriamos comecar
a compreender e apreciar antes que
NossO corpo e saude nos obriguem a
recapacitar.

Ndo aguardemos a que a mudanca
de rumo aconteca na linha de negé-
cios em torno daquilo que comemos.
Comer é um ato politico além disso de
cuidado. Como consumidores temos o
controle e nada melhor que comecar
com mudar os hdbitos de algo tdo
cotidiano como o de comer: sauda-
vel, responsdvel e gostoso também.
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Almanaque do

Futuro

O texto foi elaborado depois de uma visita e conversa de forma muito cordial e extensa com Ivdn Ortiz, apelidado o RUstico na padaria mais

aconchegante que o Almanaque do Futuro j&d conheceu, isso sem falar do pdo espetacular. Para quem quer provar o pdo rumo a felicidade:

Medellin 265, Roma Sul, prefeitura Cuauhtémoc, entrada pela porta de madeira em Tlaxcala, uma esquina amarela. Nossos agradecimentos ao
Ivdn por partilhar seus segredos sobre o pdo e a felicidade com o Almanaque.
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