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Entre bolos e paes

Aberta em maio deste ano, na 203 Norte, a padaria Anis comecou como um sonho de confeitaria,
com a proposta de levar sabor a todos os tipos de paladar, e hoje vende mais de 40 bolos por semana

» JULIA GIUSTI*

uem passa na comercial

da 203 Norte é atraido

pelo cheiro de paes e

bolos caseiros. O aro-
ma leva até a padaria Anis, de
Katia Castro, 42 anos. Na
parte debaixo da loja, a pro-
ducdo atende a vdrios gostos
e preferéncias, desde sabores
tradicionais, como chocolate
e mandioca, até combinacoes
mais inusitadas, como hibisco
e ora-pro-nébis, inclusive, com
opgdes veganas. Os produtos
sdo convidativos, assim como o
ambiente, que fica quente com
o forno a todo vapor.

Junto com Kétia, que € res-
ponsavel pela comunicacao, es-
tao a frente do negécio os trés
socios: Sidinéia, Paulo e Tamara,
que atuam na relacdo de com-
pras, logistica e projetos e na
parte administrativa, nessa or-
dem. Todos colocam as maos
na massa, com a ajuda de ou-
tras funciondrias que cuidam
da limpeza e da organizacao, e
da filha de Kétia, Ana Katherine,
que também auxilia com o mar-
keting. Os produtos tém mais de
um destino: a padaria e as fei-
ras de organicos da Asa Sul, Asa
Norte, Lago Sul e Lago Norte,
que ocorrem de quinta a sébado,
além de encomendas.

Como tudo comecou

A histéria de Kédtia com os
bolos vem da infancia, obser-
vando a mae na cozinha de casa.
“Ela dizia ‘sai daqui, menina, vai
dormir), e eu respondia: O mae,
deixa eu ficar s6 olhando, af ela
deixava, e eu fui aprendendo”,
relata. Aos 11 anos, Kétia fez o
primeiro bolo para levar para a
escola, de cenoura, que fez su-
cesso entre os colegas: “Ficou
muito fofinho e todo mundo
gostou”. A partir dai, ela teve a
ideia de produzir para vender
e, assim, comegou um caminho
que levaria para a vida adulta.
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Katia (E) com a socia, Tamara, a frente da padaria

“Minha mae sempre foi
muito consciente e me fazia
pegar a encomenda, pagar a
dgua, a luz, o gds e os anuncios.
A época, eu ndo sabia que isso
era empreender, mas isso € um
ensinamento que ela deixou”,
compartilha. Para ela, “a confei-
taria nasceu comigo”.

Inicio de um sonho

Seguindo nas vendas de bo-
los, aos 17 anos, Katia diz que
comecou a sentir vergonha de
trabalhar s6 com confeitaria,
porque “mulher tinha que se
formar em alguma coisa para
ser vista”. Entao, fez faculdade
de direito e administracao e tra-
balhou na parte administrativa
e financeira, deixando os bolos

“mais resguardados”, até que,
com a pandemia de covid-19,
que trouxe incertezas quanto ao
sustento, trabalhou alguns me-
ses em uma padaria.

Depois disso, Kdtia ndo pa-
rou com as vendas e levou a
producao feita na cozinha de
casa para as feiras de organicos,
ao fim da pandemia, em 2022.
Na primeira vez, preparou de 30
a 40 bolos para vender em trés
dias, mas a procura foi tanta
que quase todos foram vendi-
dos no primeiro dia de feira, e
foi preciso fazer mais: “Jd ba-
temos a meta dos 40 bolos por
semana hd muito tempo”.

Foi em uma dessas feiras
que Kdatia conheceu os atuais
socios. Tamara dos Santos, 60,
vendia paes na barraca ao lado:
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Katia também comercializa os
produtos artesanais em feirinhas

Bolos produzidos com
ingredientes naturais

“Comecamos um trabalho de
vendas em conjunto”. Assim,
elas decidiram unificar as em-
presas, “pela paixdo por confei-
taria e produtos artesanais”, co-
mo expoe Kdtia, abrindo a loja
Anis em maio de 2024.

Criatividade e inclusao

Kétia tem duas motivagdes
para inovar na cozinha: restricoes
alimentares de alguns clientes e o
desejo por levar os sabores para
todos os publicos. “Quando um
cliente diz que ndo pode comer
certo alimento, a gente pensa em
um produto diferenciado, porque
ndo vendemos apenas por vender,
mas queremos proporciond-lo algo
gostoso também’, compartilha. Ta-
mara complementa: “Para que nao
s6 se alimentem, mas se deleitem’”.

Porém, a padaria tem o cui-
dado de ndo oferecer os produtos
em alguns casos, como o de celia-
cos severos, avisando aos clientes,
devido ao risco de contato com
os ingredientes, ja que os equipa-
mentos utilizados podem conter
resquicios. “A gente sempre es-
teriliza os utensilios, mas o trigo,
por exemplo, fica no ar, entdo em
certos casos, recomendamos que
a pessoa busque uma loja que
trabalhe diretamente com as res-
tricdes alimentares”, relata. Jd os
bolos veganos, sdo feitos antes do
restante dos produtos.

As massas sdo feitas com fari-
nha organica e fermentagdo natu-
ral, e as sementes vém de produ-
tores locais do DF que seguem pa-
droes sustentdveis. “Falamos com
tranquilidade para os clientes que
estdo consumindo um produto
saudavel, e isso vocé vé no retorno
das pessoas, que diziam que pas-
savam mal comendo pao, mas se
sentem bem agora’, expde Tamara.

Planos

0 sonho de Kdtia e dos s6cios
para o futuro da padaria é que ela
se torne, também, uma cafeteria.
“Queremos expandir a padaria
para um café, para que as pessoas
venham fazer reunido de traba-
lho, de amigos, em um langamen-
to de livros, tornando o ambiente
mais acolhedor”, diz Tamara.

*Estagiaria sob supervisao
de Ana Sa



