PEQUENAS MARCAS DE BRASILIA
APOSTAM NO FRUTO ARTESANAL,
RESGATANDO A HISTORIA
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onge dos grandes polos de
producao de cacau, cres-
ceno Distrito Federal uma
cena de chocolates arte-
sanais marcada pela criativida-
de, pelo sabor e pelo cultivo lo-
cal. No Dia Mundial do Choco-
late, celebrado hoje, o Correio
traz historias de produtores que
apostam no potencial do DE.

A histéria do alimento tem
inicio com a chegada dos colo-
nizadores espanhdis a América
no século 16. “O cacau foilevado
para a Europa e ficou popular ao
ser adogado e transformado em
chocolate; acabou virando um
simbolo de luxo’, explica o cho-
colatier Alexandre Ferreira. No
Brasil, a produgao comecgou no
inicio do século 20. “As primeiras
industrias surgiram nessa época,
como a Lacta, em 1912; e a Ga-
roto, em 1929. Essas producoes
ainda tinham chocolates com
menor teor de cacau’, detalha.

Hoje, o movimento do cho-
colate artesanal no pais busca
resgatar a qualidade e a origem
do cacau. Para o chocolatier Ri-
cardo Campos, a diferenca para
o industrial estd no sabor. “Ele
muda completamente quando
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se trabalha com améndoas bem
fermentadas, de origem rastrea-
vel, um processo respeitoso com
0 meio ambiente e com o traba-
lhador’, destaca.

Cacau Candango

Durante a pandemia, a apo-
sentada Marlene Marques, 56
anos, transformou a curiosida-
de em paixao. Passou a estudar
por conta propria a fabricacao
de chocolate e iniciou os primei-
ros testes em casa. Assim nas-
ceu a Cacau Candango, marca
brasiliense que produz chocola-
tes autorais em pequena escala,
com foco em qualidade, susten-
tabilidade e identidade regional.

Na chacara onde vive, Mar-
lene mantém o préprio culti-
vo. Com cerca de dois mil pés,
o fruto é usado em combinacao
com cacau cultivado por agri-
cultores especializados do sul
daBahia. “Nosso cacau ainda es-
t4 em desenvolvimento, porque
as arvores precisam amadure-
cer. Mas conseguimos produzir
chocolate a partir da nossa pro-
pria colheita’, celebra.

O processo é minucioso. A
torra das améndoas é feita com
controle de tempo e temperatura.

Depois, vem a moagem em moi-
nho de pedra e um longo perio-
do de mistura continua, que pode
durar até 72 horas, para desenvol-
ver a textura e os sabores dos cho-
colates prontos paraa moldagem.

Além das barras tradicionais,
Marlene cria sabores autorais
com frutas colhidas na chéca-
ra, como cagaita, jabuticaba e li-
mao-siciliano. A producdo men-
sal gira entre 50 e 100 quilos, com
picos em datas comemorativas
ou eventos. Para ela, produzir
cacau e chocolate no DF é de-
safiador, mas promissor. “E uma
cultura nova aqui, mas acredita-
mos que, com tempo e cuidado,
o Cerrado pode sim ser territdrio
de chocolate fino’, diz.

Ingredientes organicos

Fundador damarca Clemens,
o chocolate maker Mario Gisi co-
megcou a produzir chocolate em
Brasilia a partir do cacau culti-
vado em uma fazenda na Bahia.
“Comecamos nossas pesquisas
em 2018, testando a fruta e es-
tudando o processo. Mas a pro-
ducdo para venda s6 comecou
de verdade em 2020’ relembra.

Onome damarcahomenageia
seu avo. A proposta é produzir

» Mercado

Apesar da movimentacao
crescente entre pequenos
produtores, o setor de
fabricacao de chocolates

e derivados ainda é
modesto nos registros
formais. De acordo com

a Relacao Anual de
Informacoes Sociais (RAIS),
do Ministério do Trabalho

e Emprego, o DF possui

10 matrizes industriais
cadastradas sob o codigo
que abrange a producao de
chocolates, confeitos, balas
e achocolatados em po.

» Origem

0 cacau, matéria-prima
essencial do chocolate,
tem origem na Bacia do Rio
Amazonas, na América do
Sul. Em areas de cultivos,
aarvore atinge entre 3 e 5
metros de altura, mas, em
areas sombreadas e sem
intervencao humana, pode
crescer até 20 metros, de
acordo com a Empresa
Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (Embrapa).
No Brasil, a producao em
2023 ultrapassou 290 mil
toneladas, distribuidas

em 612 mil hectares de
cultivo, segundo o Instituto
Brasileiro de Geografia

e Estatistica (IBGE). Os
maiores produtores do pais
sao a Bahia, com 139 mil
toneladas, e o Para, com
138 mil, no mesmo ano.

chocolates artesanais com ingre-
dientes organicos e identidade
brasileira. “Nosso cacau é culti-
vadonaMata Atlantica, sem agro-
quimicos, e usamos apenasingre-
dientes organicos, desde o agticar
até a manteiga de cacau, além de
nao levar leite’ ressalta.

Entre os sabores desenvol-
vidos, estdo combinacgdes com
cupuacu, castanha-de-caju,
tamara e banana. “A gente vai
amadurecendo e criando a par-
tir do que o publico pede. Brasi-
lia tem um publico muito bom
para isso’ diz. Hoje, além da fé-
brica, a Clemens mantém uma
loja no Paranod, vende on-li-
ne e distribui seus produtos em
pontos como cafés, restaurantes
e emporios da cidade.

Do grao a barra

Apaixonada por chocolate
desde a infancia, Adriana Labar-
rere, fundadora da LaBarr, co-
nheceu o cacau em uma viagem
ao sul da Bahia com a familia. En-
cantada com o sabor e as possi-
bilidades da fruta, ela e o marido,
Leandro, decidiram empreender.

O inicio damarca foi em 2016,
com testes na casa da mae de
Adriana. Desde o comeco, 0
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A Cacau Candango nasceu
de uma paixao de Marlene
Marques do Nascimento
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negacio faz parte do movimento
bean to bar — do grao a barra —
em que pequenas fabricas con-
trolam desde o cacau cru ao pro-
duto final. A iniciativa cresceu e,
em 2024, o casal inaugurou a loja
da Asa Norte, que também abri-
ga aproducao. “Nosso cacauvem
do sul da Bahia, e toda a fabrica-
¢doéfeitaaqui, desdeatorraatéa
temperagem das barras’, explica.

A LaBarr produz cerca de 2,5
toneladas por més e aposta tan-
to nas versoes classicas quanto
em receitas autorais com frutas
e castanhas, além das opc¢oes ve-
ganas, com leite de aveia ou de
coco. “Sempre tivemos demanda
por essas alternativas, mas querfa-
mosalgo realmente gostoso. Hoje,
meu favorito é o de leite de aveia
com coco e maracujd, enfatiza.

Mesmo com o avanco, Adria-
na avalia que o mercado de cho-
colate artesanal em Brasilia ain-
da estd em fase inicial. “Estamos
engatinhando, tem muita coisa
pra crescer’, diz. Ela acredita que
parte do trabalho é disseminar o
chocolate fino. “E como a cerve-
jaartesanal. Antes, ninguém co-
nhecia. Hoje, é encontrada em
qualquer supermercado. Que-
remos que 0 mesmo acontega
com o chocolate’; projeta.



