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Apresentacao

Superficie descarnada para o sono perde pedago a pedago pelas mdos do azulejista.
A parede crua desaparece lenta submetida ao capricho de uma pele de esmalte e
infinito.
E a claridade antes repousando em poros sobre que rebrilhos fluird?
Ausente. Ele maneja massa e quadrados. Constréi o azul.
Fernando Paixdo - Azulejista (1994)

Prezado leitor, é com grande satisfacdo que apresento os Anais resultantes dos
trabalhos apresentados no Il Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoéria, ocorrido nos
dias 30 e 31 de outubro de 2017, cujo tema central foram as “ceramicas, potes e
vasilhames”. Idealizado pelo Grupo de Pesquisa vinculado ao Projeto de Extensdo
“Pirapoca: o milho e a memoria indigena na cultura alimentar brasileira” - que visa
divulgar e valorizar o milho nativo e as tradi¢des dos povos indigenas brasileiros, além de
problematizar uma cultura do milho particularmente brasileira -, este evento surgiu como
um resultado de atividades convergentes entre a pesquisa, o ensino e a extensido. Desta
convergéncia, de onde surgiu o primeiro encontro, ocorrido em 2016 e onde discutimos a
cultura brasileira em torno do milho, seguiu-se o segundo: no qual discutimos
conhecimentos e praticas do comer e da comensalidade em torno dos vasilhames, potes e
ceramicas.

Com esta temdtica “tripla” tivemos como foco pensar sobre os objetos associados a
alimentac¢do. Neste universo, que pode ser bastante vasto, escolhemos discorrer,
inicialmente, sobre a memdria e cultura daqueles que contribuiram para a organizagao
social humana, desde a Antiguidade, como foi o caso das ceramicas. Nisto, lembrando que
0 seu uso corresponde a praticas sociais milenares. A argila - do grego keramos, “argila” -
ao ser misturada com a agua apresenta uma capacidade plastica que possibilitou o
armazenando de liquidos e graos, tornando-as indissociaveis da alimentacdo humana e da
sua histéria, memoria e experiéncia social. Ademais, a arte de produzir cerdamicas,
conhecida como “artes do fogo”, se origina a partir de elementos e fendmenos naturais que
perpassam a producdo dos alimentos: a terra, a agua, o ar e o fogo. Também, o seu
universo de similitudes com a alimentacdo perpassa técnicas de cozimento e da
construcio de fornos, ainda que o nosso contato com esses materiais, ambientes e a sua

fabricacdo ndo seja observado no momento em que ingerimos alimentos e liquidos.
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Neste aspecto, fica claro, também, que as ceramicas ndo sio os Unicos materiais aos
quais a alimentacdo se utiliza e, portanto, consideramos apreciar em nosso Encontro
outros tais como os cristais, os vidros, a prata, o cobre, a madeira e, ainda, embora nio por
ultimo, aqueles mais recentes e de menor valor simbdlico como as latas, os plasticos e,
enfim, a partir de todos esses buscar refletir e discutir, nio somente sobre as matérias
primas das quais sdo feitos esses objetos, mas sobre quaisquer outros suportes presentes
em algumas ou todas as etapas da alimentacdo. Em resumo, interessamo-nos em ter como
tema o universo onde habitam - objetivamente e subjetivamente - esses objetos
associados ao comer e a alimentacéo.

Com o intuito de elaborarmos os debates e recortes de pesquisas, propusemos
também diferentes eixos tematicos para a submissdo de trabalhos que dividiram-se nos
seguintes topicos: 1) Cultura, Saberes e Prdticas no Brasil e no Mundo; 2) Sociologia,
antropologia e/ou Histéria da Alimentagdo; 3) Alimentagdo, Identidade e Resisténcia; 4)
Gastronomia, Sustentabilidade e Patriménio; 5) Alimentagdo e Contemporaneidade; 6)
Seguranca Alimentar e Prdticas de Resisténcia; 7) Manufaturas e Industrias e, por fim, 8)
Alimentagdo, Arte, Literatura e Poesia.

A fim de organizar a apresentacdo dos resumos submetidos aos Anais do Encontro
de Gastronomia, Cultura e Memoria seguimos a sequéncia dos eixos tematicos
apresentados anteriormente. Esses eixos revelam, alias, o viés pluridisciplinar existente
nos estudos voltados para a gastronomia.

Com a publicacdo deste segundo volume dos Anais do Encontro de Gastronomia,
Cultura e Memoria esperamos contribuir com o aprofundamento de pesquisas
relacionadas a gastronomia e, certamente, dos seus objetos e ambientes do comer e da

comensalidade.

Boa leitura!

Myriam Melchior

il
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1. Cultura, Saberes e Praticas no Brasil e/ou

no Mundo.
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A CAIPIRINHA E SUAS RECEITAS: UM OLHAR SOBRE OS
INGREDIENTES E OS UTENSILIOS

Maiara Stéfani de Lima Santos

Renato Monteiro

Os utensilios utilizados na produgdo e no consumo de bebidas se transformam,
ao longo do tempo, em processos de longa duracdo relacionados aos rituais de
sociabilidade. As primeiras bebidas alcodlicas remontam aos povos Pré-historicos que
viveram na regido do Crescente Fértil, de modo que resquicios arqueoldgicos
demonstram a utilizacdo de estomago de animais e de arvores ocas como uma das
primeiras formas de producdo do liquido fermentado. No contexto das bebidas
alcoolicas, esse estudo se volta a um coquetel brasileiro, a caipirinha, que utiliza em sua
receita cachaca, agtcar, limao e gelo. A caipirinha foi inicialmente utilizada no combate
a gripe e ao resfriado, sendo composta por limado, alho e mel, de modo que a adi¢do de
cachaca poderia intensificar o efeito terapéutico. Com o passar do tempo, o alho e o mel
foram retirados, sendo acrescentados agucar e gelo, o que contribuiu para a diminui¢do
da percepcdo do amargor do limdo, conferindo mais refrescancia ao coquetel
(MARTINS, 2008).

O objetivo desse estudo foi realizar uma breve analise de receitas de caipirinha a
fim de identificar a relagdo entre os utensilios utilizados e os ingredientes na descri¢cdo
da elaboracdo das receitas. Como método de coleta de dados realizou-se um
levantamento bibliografico nas bases de dados da Biblioteca Nacional e da Biblioteca
Parque Estadual, ambas localizadas na cidade do Rio de Janeiro, utilizando como
descritor o termo “caipirinha”.

Nesse levantamento foram identificados cinco livros que continham receitas de
caipirinha, vindo a constituir os dados da pesquisa, a saber: LOBO e CAMARA, 1966;
FREITAS, NOVAKOSKI ¢ FREUND, 2009; FURTADO, 2009; CAMARA, 2006. A
partir dessa base bibliografica, inicialmente foram identificados os utensilios e os
ingredientes de cada receita, sendo posteriormente analisada a natureza em que operam

nas relagdes que estabelecem na descrigdo das receitas. Como base de comparagdo foi
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construida uma ficha técnica para cada receita com o intuito de facilitar a observacdo de
padrdes e variagdes em relacdo aos utensilios, ingredientes e modos de produgdo. Os
resultados permitiram observar que, embora os ingredientes permanecessem
relativamente os mesmos, com pequenas variagdes — como em relagdo ao limao (taiti e
galego), ao gelo (cubo e picado) e a cachaga (industrial e artesanal) — as quantidades de
ingredientes descritas nas receitas variava. No caso do actcar a descricao dos utensilios
“colher bailarina” e “colher de sopa” permitiram identificar a quantidade de medida
utilizada, uma vez que nenhuma receita descreveu uma unidade de medida padrao,
como o grama. Em algumas receitas, a utilizagdo do termo “a gosto” para o acucar se
apresentou como um desvio de padrdo que limita a aferi¢do de uma base de comparagao
consagrada, o que pode estar relacionado a memoria cultural da caipirinha, o “jeitinho
brasileiro”, isto €, a maneira como o povo improvisa as solugdes. No que se refere ao
modo de produgdo, a maioria das receitas apresentaram a descri¢ado do modo “mexido”,
ndo sendo descrita a utilizagdo da coqueteleira relacionada ao modo batido. Para o
processo de macera¢do do limao foram descritos utensilios como “soquete” e “pildo de
madeira”, de modo que a quantidade de limao variou de 1/2 limdo a 2 limdes, sendo em
duas receitas sugeridas a utilizagdo do copo old fashioned. Atualmente, a caipirinha
dispde de um copo especifico produzido para esse coquetel que se assemelha ao copo
old fashioned, embora seja mais alongado e com a base mais estreita.

Dessa forma, a descricdo dos utensilios contribuiu para identificacdo da
quantidade dos ingredientes utilizados e os modos de produ¢do das receitas analisadas,
devendo ser considerada, na elaboragdo da caipirinha, importantes elementos da

memoria cultural do brasileiro que apresentam menor potencial de aferigdo.
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MOLDES DE FARINHA: A MANDIOCA EM SUA FUNCAO DE
SUPORTE DA IDENTIDADE E DA SOCIABILIDADE
ALIMENTAR BRASILEIRA
Felipe Teruo Fujihara

Myriam Melchior

Inicialmente confundida com o inhame, a mandioca chamou a atengdo dos
colonizadores portugueses desde que chegaram ao Brasil. Assim, desde que a posse da
terra brasilis comegou a ser feita, também nasceu o elogio da mandioca e seu registro
laudatorio em todos os cronistas. Estes, afirmavam que aquela raiz deveria ser o
alimento regular, obrigatorio e indispensavel aos nativos e europeus recém-vindos: era o
pao da terra em sua legitimidade funcional. Saboroso, facil digestdo e substancial
(CASCUDO, 2011, p. 90). Na alimentagdo indigena, a mandioca sempre teve lugar de
destaque, especialmente com o uso da farinha, que acompanhava todas as coisas
comestiveis, da carne a fruta, e dos beijus e, ainda, que fornecia bebidas. Nisto,
evidenciando a multiplicidade de usos da mandioca, vale lembrar que também era base
de bebidas alcoolicas como o taruba ou a tiquira. Segundo Cascudo, a mandioca foi a
primeira “matalotagem” — termo usado para denominar a provisdo de mantimentos e
viveres em navios — de jornada, de guerra, caga, pesca, permuta e oferenda aos amigos
(CASCUDO, 2011, p. 91).

A farinha de mandioca, também conhecida como farinha de mesa, ¢ um dos
produtos mais fabricados no Brasil (SILVA & MURRIETA, 2014). A maior parte desta
producdo ¢ destinada a alimentagdo humana, especialmente para as populacdes de
menor poder aquisitivo do Norte e Nordeste (CONCEICAO, 1987, p. 295). Da unido
com outro insumo usado em larga escala no pais, o feijdo, surgiu o capitdo de feijao, um
tipo de bolinho. A massa geralmente ¢ feita com feijdo-de-corda cozido, amassado e
engrossado com a farinha de mandioca, podendo levar carne como recheio. Geralmente,
¢ consumido com as maos, dispensando o uso de talheres, habito ainda bastante
preservado até os dias atuais no sertdo e no agreste brasileiros. Relatos informais e
esparsos (BORGES, 2010; LODY, 2013; ORENSTEIN, 2013; VEREDA DO
SERTAO, 2016; PEREIRA FILHO, 2017) dizem que esta receita surgiu na cozinha
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nordestina, nas casas mais pobres, rocas e senzalas, onde os alimentos basicos da
despensa eram o feijdo, a rapadura e a farinha de mandioca. Como os utensilios
domésticos eram escassos, as pessoas precisavam engrossar o feijdo de forma que
pudessem comer com as maos. Desse modo, pegava-se um pouco da massa, modelava-
se com as maos e levava-se a boca.

O dado importante ¢, em especial e neste trabalho, o de situar o chamado capitao
de feijdo, o qual nomearemos como bolinho de farinha de mandioca, na sociabilidade
alimentar brasileira. Este tema, bem pouco explorado em razdo de sua extrema diferenca
— se situarmos em polos de oposicdes, sendo, de um lado, 0 modo de se comer com a
mao e, de outro, o de utilizar instrumentos como os garfos ou os talheres em geral — dos
habitos associados as boas maneiras a mesa, interessa-nos abordar em dois dos seus
aspectos: um, no que tange a constru¢do de uma memoria de praticas alimentares
tradicionais; noutro, tendo em vista que esta pratica sustenta-se pela utilizagdo da
mandioca.

Assim, sem esgotar o tema, o trabalho pretende apontar para o lugar da
contribui¢do indigena na cultura alimentar brasileira com o uso da mandioca. Com os
bolinhos de farinha de mandioca, grande parte da populacdo brasileira, desde os tempos
coloniais, usou as maos ¢ a farinha como meio de moldar e sustentar os seus alimentos.
Poderiamos até dizer que a mandioca em sua versdo de farinha de mesa ¢ um suporte
alimento que, invisivel aos olhares hegemodnicos das praticas a mesa, ¢ tdo importante
para a identidade e sociabilidades alimentares no Brasil quanto as ceramicas e suas artes

tém sido para tantas outras civilizagdes.

Referéncias bibliograficas:

BORGES, Geraldo. Vamos comer farinha? Blog Piauinauta, Abril de 2010. Disponivel
em: <https://piauinauta.blogspot.com/2010/04/vamos-comer-farinha.html>. Acesso em:

out. 2017.

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da alimentag¢io no Brasil. 4* Edi¢do. Global,
2011.

Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de
Nutri¢do Josué de Castro — CCS — Hall do auditério Paulo Rodolpho Rocco Quinhentdo — Bloco K — Av.
Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria —21941-902 — RJ



17 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

CONCEICAO, Antonio José. A mandioca. 3* ed. Sdo Paulo: Nobel, 1987.

LODY, Raul. Feijao de comer "de mao". Malagueta Comunicac¢ao, abril de 2013.
Disponivel em: <http://www.malaguetacomunicacao.com.br/noticia/feijao-de-comer-

de-mao/>. Acesso em: out. 2017.

ORENSTEIN, José. A moda brasileira: arremesso de farinha. O Estado de Sio Paulo,
mar¢o de 2013. Disponivel em: <https://www.estadao.com.br/noticias/geral,a-moda-

brasileira-arremesso-de-farinha-imp-,1008555>. Acesso em: out. 2017.

PEREIRA FILHO, Petronilo. Feijao de capitdo (receita rara). UOL Cyber Cook, s/d.
Disponivel em:<https://cybercook.uol.com.br/receita-de-feijao-de-capitao-receita-rara-

r-16-49650.html>. Acesso em:out. 2017.

SILVA, Henrique Ataide da; MURRIETA, Rui Sérgio Sereni. Mandioca, a rainha do
Brasil? Ascensdo e queda da Manihot esculenta no estado de Sao Paulo. Boletim do

Museu Paraense Emilio Goeldi. Ciéncias Humanas, v. 9, n. 1, p. 37-60, jan.-abr. 2014.

VEREDA DO SERTAO. O velho capitdo de feijio temperado! Wordpress Vereda do
Sertao, margo de 2016. Disponivel em:
<https://veredadosertao.wordpress.com/2016/03/03/0-velho-capitao-de-feijao-

temperado/>. Acesso em: out. 2017.

Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de
Nutri¢do Josué de Castro — CCS — Hall do auditério Paulo Rodolpho Rocco Quinhentdo — Bloco K — Av.
Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria —21941-902 — RJ



18 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

CULTURA ALIMENTAR DOS ENLATADOS: PRATICIDADE E
TRADICAO
Andressa Vale
Myriam Melchior

A comida enlatada representa hoje uma grande parcela do mercado de alimentos.
Ao menos nos supermercados, vemos muitos produtos enlatados. Segundo Tom
Standage (2010), desde o século XIX, quando o francés, Nicolas Appert, — atendendo a
convocacao do governo para levar comida as tropas de Napoledo — inventou o processo
de conservar alimentos, inicialmente em vidros, um novo caminho para a alimentagao
das massas foi inaugurado. E, a comida “envidracada” e, depois enlatada, abriu o
caminho tanto para o consumo de alimentos industrializados como para novos modos de
vida.

Nesta espécie de “revolucao” a comensalidade vinculada as praticas de produgao
do alimento foi radicalmente transformada e, até que a comida em lata fosse inventada e
se tornasse disponivel nos ambientes urbanos, a cozinha e o cozinhar mantiveram-se
quase sempre como uma pratica feminina e artesanal.

Em um trabalho que trata sobre os lugares da mulher no século XIX, Myriam
Melchior (2016) mostrou que a modernidade disciplinar instituiu-se nas separagdes
entre o publico e o privado, dentre outras polarizagdes que dividiram os espacos. Tais
polarizagdes sdo sentidas através das propagandas na América do Norte, no século XX.
Mais especificamente, nos anos 1940 as propagandas indicam para as mulheres como
“prender seus maridos” sob o seu dominio através de uma casa perfeita, um maquindrio
doméstico e a alimentagdo industrial. Essas propagandas visaram “domesticar” o
feminino. Numa historia da entrada da mulher no universo do trabalho, os enlatados as
auxiliaram bastante. Este seria o lado bom dos alimentos industrializados, ao permitirem
certa liberdade e o acesso da mulher ao espaco publico.

Contudo, muitos lados negativos acompanham os “enlatados”. No filme Toast: a
historia de uma crian¢a com fome (2010), dirigido por S. J. Clarkson, somos levados a
este universo. Este filme mostra uma familia tipicamente norte-americana, onde a

“mae” cria o seu filho consumindo enlatados ¢ industrializados em todas as refeigoes.
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Ambientado na década de 1960, o excesso de maquinas domésticas aponta para uma
parodia da vida doméstica neste periodo. Mas todo o ambiente “sofre” uma mudanga
brusca no momento em que a “mae” falece e, entdo, uma mulher ¢ contratada pelo pai
para ajudar nos afazeres da casa. Essa nova mulher na familia passa a apresentar um
novo universo relacionado a comida, fazendo um contraponto com a escolha materna,
que s6 “confiava” no alimento industrializado. O importante nessa estoria ¢ o confronto
entre 16gicas alimentares distintas: de um lado, a praticidade e o utilitarismo; de outro: a
mintcia e prazer em cozinhar.

Neste filme, notamos que a introducdo de um gosto pelos enlatados ndo foi
natural. Na verdade, foi preciso “educar” e encaminhar o gosto dos consumidores.
Numa matéria do Jornal O Globo (2014), somos levados as praticas persuasivas da
industria de alimentos para angariar a confianca do consumidor. Com o titulo “Brasil
Enlatado”, a matéria mostra que “o recurso a linguagem cientifica foi bastante eficaz na
internacionalizacdo de padroes de gosto” (O Globo, 2014). Neste aspecto, vemos que a
homogeneizagdo alimentar promovida pelas industrias para mudar os habitos
tradicionais foi baseada na ideia de que os alimentos enlatados eram mais seguros para a
saude.

Investigar a absor¢do e influéncia da indastria alimentar nas tradigdes
alimentares ¢ o objetivo principal da pesquisa da qual tratamos brevemente neste artigo.
Para tanto, buscamos mostrar como os enlatados foram assimilados socialmente.
Igualmente, nos interessamos por questionar os modos da assimilagdo pelos enlatados
até observarmos um interessante paradoxo: o de que os enlatados, produtos da
modernidade alimentar também se tornaram tradi¢des alimentares. Um exemplo ¢ o
leite condensado no Brasil. Neste caso a absor¢ao de um produto industrial acomodou-
se no gosto popular e hoje esta ameagado pelos discursos da ciéncia: o agucar tornou-se
um inimigo. Com o tempo, os alimentos que sdo apresentados na infancia tornam-se
memoria e conforto, sendo dificeis de erradicar. Estranhamente, essa condi¢do seguiria
no sentido inverso daquela mostrada no filme que citamos. Assim, concluimos que as
geracdes de hoje tem a tarefa de selecionar entre as tradigdes — alimentos frescos e

industrializados — para preservar como identidade de uma cultura.
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O USO DO CHOCOLATE COMO BASE E SUPORTE NA
CONFEITARIA: UM RELATO DA ANALISE SENSORIAL DE
BOMBOM COM VINHOS TANICOS
Giselle Moreno de Barros

Marcella Sulis

A gastronomia contemporanea vem explorando o uso de bebidas alcodlicas com
alimentos, em pratos e doces. Na confeitaria, o uso de bebidas alcodlicas sempre se fez
presente, através do uso de vinhos licorosos, amadeirados ou vinhos doces como o
vinho do Porto e vinho Marsala (POLLAN, 2014). Entretanto, gastrénomos
contemporaneos também fazem uso de vinhos tintos secos com doces e chocolates. Um
exemplo desse uso foi destacado na edi¢do de 2011 da revista Prazeres da Mesa,
mostrando a harmoniza¢do de chocolate, quando evidencia preparagdes a base de vinho
tinto e calda de chocolate amargo com 72% de cacau.

Neste contexto, esse trabalho conta um pouco sobre a pesquisa e a elaboragdo de
bombons usando vinhos tintos, enfatizando o uso do chocolate como suporte para o
vinho, ja que o vinho foi introduzido dentro de um mini copo feito de chocolate. Os
bombons foram elaborados pensando na predile¢do por alimentos amargos, naturais e
auténticos, usando chocolate com alto teor de cacau e vinhos com altos teores de
taninos'.

Para a elaboragdo dos bombons, foi utilizado chocolate organico com teor de
60% de cacau. Foram produzidas trés amostras de bombons, e cada uma foi recheada
com um tipo de vinho tinto seco de castas distintas. Primeiramente, o chocolate foi
temperado, processo em que se derrete o chocolate e logo apos se resfria, propiciando

assim, a estabilidade dos cristais e gorduras presentes no chocolate. Através deste

! Taninos sdo polimeros (macromoléculas). Estdo presentes nos vinhos tintos e sdo extraidos das uvas,
tendo modificagdes em sua estrutura no processo de vinificagdo. Os taninos que estdo nos vinhos sdo os
condensados e esses influenciam no paladar principalmente em relag@o a adstringéncia, uma vez que os
taninos reagem com as proteinas presentes na lingua, tendo como consequéncia essa sensagdo de secura

na boca ap6s o consumo de produtos que possuem taninos. (McRAE, 2013)
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processo consegue-se a estabilidade do chocolate para que seja possivel moldé-lo em
formas, moldes ou recipientes, originando, assim uma infinidade de formatos, desenhos,
figuras, esculturas (BAU, 2012). Ja neste trabalho, destacamos o chocolate como peca
fundamental de suporte para doces, pratos, bombons e recheios. Aqui ele foi utilizado
como base para o vinho.

Para isso, houve a elaboragdo do revestimento, ou seja, apos temperado, o
chocolate foi colocado em uma forma, resfriado e, ao final, obteve-se o formato de um
mini copo de chocolate. O recheio dos bombons foi o vinho puro, o copinho foi
preenchido com vinhos orgénicos das castas Cabernet Sauvignon, Syrah e Merlot, que
sdo vinhos tintos secos que possuem alto teor de taninos. O objetivo foi analisar a
harmonizagao destes com o chocolate com 60% de cacau, através de andlise sensorial.

O vinho foi colocado em cada copinho de chocolate, com auxilio de uma
seringa, produzindo assim um bombom aberto. Apos toda elaboragdo dos bombons, foi
realizada a andlise sensorial, com total de 120 pessoas, que ocorreu em 2 dias seguidos,
no més de agosto de 2017.

Podemos perceber pela analise prévia dos resultados a obtengdo de muitas
respostas positivas através dos questionarios da andlise sensorial. Como destaque,
estiveram os provadores que elogiaram o formato/aparéncia do copinho de chocolate.
Outros relataram que sentiram diferenca na degustagdo, dependendo da espessura do
chocolate que, por vezes era diferente, uma vez que foi feito de forma artesanal. Por
fim, percebemos a importancia do chocolate como molde para o vinho e como seus
aspectos e formatos sdo de extrema importancia para uma boa experiéncia gustativa dos
provadores. Para finalizar, muitos provadores ressaltaram a beleza e a delicadeza do
copinho de chocolate, fornecendo uma sensagdo agradavel ao ser consumido juntamente

com o vinho.
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ENCONTRO COM CAFE: MODELOS DE CONSUMO E
INTERACOES SOCIAIS
Carolina Souza Sulis

Marcella Sulis

Bebida escura, amarga, evocadora de sentidos. Responsavel por muitas mortes,
muitos encontros, muitos amores, muitas descobertas, muita fome. Grao preto, marrom,
amarelo, rico de odores, quando queimado emana perfumes em longas distancias,
invade o corpo, estimula o pensar. Por tras da taca de café tantos segredos escondidos,
tantas maos envolvidas, tanto trabalho que se esvai em um gole. A histéria do café ¢é
densa e permeada de sentidos e sentimentos contraditorios. Da sua descoberta, a luta por
seu monopdlio, o trabalho escravo empenhado, o luxo envolvido no ato de beber café
nas sociedades aristocratas, a descontracdo encontrada nos primeiros cafés e o
deslocamento de um ambiente familiar para um espago semipublico, onde se podia
criar, discutir e filosofar. Encontros amorosos, politicos se ddo em torno da bebida. A
bebida que estimula o pensar, que da forga ao trabalhador bragal. A droga, o elixir, a
bebida do escravo, do trabalhador, a bebida elitista (PENDERGRAST, 2010).

O objetivo deste trabalho nasce com um interesse das autoras em conhecer os
sentidos e significados dessa bebida e a sua importancia na vida das pessoas e nos
relacionamentos sociais. Apds uma aproximag¢ao maior ao mundo do café, ndo somente
através do consumo, mas também por meio da inser¢do em cafeterias, nasce a vontade
de conhecer as motivacdes de seu consumo, o sentido que traz e as relagdes formadas
em torno da bebida. Nesse sentido, procuramos entender as diferencas culturais no
consumo do café e como essa bebida pode produzir diferentes significados e possuir
diferentes rituais de consumo. Para isso, torna-se necessario o estudo do percurso do
café no mundo, e entender como a bebida se torna elemento fundamental e universal no
cotidiano dos individuos.

Muitas dessas diferencas estdo no ato de consumir e suas motivagdes, como o
gosto e o prazer, a necessidade ou a busca por companhia, do mesmo modo que um
ambiente intimo como a casa se diferencia de um ambiente publico como uma cafeteria.

Assim, os rituais em torno do café serdo diferentes de acordo com cada lugar, um pais
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onde se produz se difere de um pais onde a cultura das cafeterias ¢ forte. O Brasil, por
exemplo, além de ser o maior produtor de café, estd entre os maiores consumidores do
mundo, de acordo com a ABIC (2010). Uma caracteristica de seu consumo ¢ o ambiente
intimo, em casa, cafeteira cheia e com muito acticar. Recentemente uma onda gourmet
chega também ao Brasil, com a abertura de diversos cafés e o deslocamento de pessoas
para esses ambientes, em busca de um café de qualidade, consequentemente essas
organizagdes se transformam em espagos de sociabilidade.

Contudo, a Italia, simbolo do café e das cafeteiras, ¢ rica em espacos publicos
destinados ao consumo do café. Individuos solitdrios vd@o em busca de companhia,
mesmo que seja somente o rumor, outros leem as noticias didrias nos jornais a
disposi¢do nos cafés, outros se retinem para discutir assuntos de trabalho. Ir ao café ¢é
sempre um bom motivo, ¢ um ponto de encontro (FANTINEL, 2012). Enfim, este
trabalho num primeiro momento, buscou estudar diferentes contextos, culturas e lugares

a fim de observar essas diferencas no modo de consumir o café.
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UTENSILIOS E COMENSALIDADE NO PANTANAL SUL-MATO-
GROSSENSE

Paulo Coelho Machado Neto

Pollianna Thomé¢

Moacir Sobral

O Pantanal ¢ um bioma brasileiro de caracteristicas especificas tanto naturais de
fauna e flora quanto pelo relevo e condi¢des climaticas. A regido também se identifica
por abrigar uma populagdo que mantém hdbitos culturais singulares, passiveis de
pesquisa e estudo. Este trabalho visa, a partir dos preceitos da hospitalidade e da
pesquisa qualitativa, de carater exploratorio, estudar as caracteristicas da comensalidade
e do servico desempenhado no momento do preparo e da alimentacdo, bem como a
maneira de servir a bebida tipica da regido: o tereré. A pesquisa de campo foi realizada
junto aos moradores da Fazenda Santa Maria, propriedade rural localizada no municipio
de Rio Negro em Mato Grosso do Sul, a 300 quildmetros de Campo Grande, capital do
Estado.

Na regido do Pantanal encontramos ingredientes oriundos da culinaria indigena
como a mandioca, o milho e a abébora, modos de preparo preponderantemente ibéricos
como os guisados e a carne de sol. Alimentos servidos em utensilios de barro local
remetem as culturas pré-coloniais. A panela de ferro e cobre fazem referéncia a
Portugal. A presenga da influéncia africana aparece de forma mais timida com o uso na
alimentacdo do quiabo e o gengibre, além de ervas que ajudam na digestibilidade
quando do consumo de chas e erva-mate (CASCUDQO, 2004).

No ambiente estudado observou-se uma cozinha extremamente limpa, com
panelas de ferro, aluminio e cobre. A comensalidade diaria na fazenda comega com o
mate quente, conhecido no sul do pais como chimarrdo. Em seguida, os homens saem
para ordenhar as vacas e quando chegam em casa o café ja esta coado em bule de agata
ou aluminio assim como o “quebra torto” (como explicaremos adiante) ja estd sendo
produzido pela mulher. Este “quebra torto” ¢ o nome do desjejum no Mato Grosso do
Sul, onde, na mesa, o comensal ¢ surpreendido com sopa paraguaia (uma espécie de

bolo de milho salgado, feito a partir de “milharina”, ovos, manteiga e leite) e assado em
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formas de barro ou de aluminio; pdo caseiro (assado em assadeiras de aluminio) e
queijo fresco ou o queijo curado (a forma do queijo costumava ser de madeira, hoje
substituida pelo plastico). Os pedes se reinem para comer o “quebra torto”, alimentam o
“torto do estdmago” e saem para o trabalho no campo.

O valor nutricional dessa dieta ¢ alto, rico em carboidratos e proteinas, o que vai
manter o pantaneiro de pé trabalhando ao sol. E ¢ ai que entra outro grande ingrediente
que marca a comensalidade no Pantanal: o tereré — bebida feita a base de erva-mate e
agua fria, servida numa guampa (chifre de boi) e sorvida pela bomba (espécie de canudo
metalico que serve para levar a infusdo a frio da erva-mate ao prazer daqueles que a
apreciam).

A guampa, ponta do chifre bovino trabalhado e talhado com um corte de
madeira em uma das extremidades, ¢ um elemento marcante da hospitalidade e da
antropologia da alimentac¢do no pantanal. Copos de vidro ou aluminio também fazem a
substitui¢do ao chifre, na falta dele. A roda de tereré ¢ considerada expressdao simbolo
da comensalidade no Pantanal, onde os convivas se reinem para conversar, ajustar
detalhes do trabalho ou apenas se divertir (NOGUEIRA, 1990).

Conclui-se que os momentos de comensalidade possuem alto valor simbdlico na
constru¢do dos lagos sociais e da identidade dos pantaneiros. Os utensilios utilizados
compdem o patrimonio alimentar desta sociedade e a comensalidade também se faz

presente no héabito de tomar o tereré.
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O USO DO POTE NA FERMENTACAO DO ALUA
Janderson Lima Pinheiro
Libia Amaral Corréa

Leopoldo Gondim Neto

Os potes, amplamente utilizados nas cozinhas sertanejas, onde servem de
reservatorios de dgua, ganham enfoque nos festejos do més de junho, época em que sdo
utilizados para a confec¢do do alud, bebida fermentada, originalmente feita a base de
milho. O presente resumo tem como objetivo retratar o uso do pote de barro, mais
especificamente o uso deste utensilio, sua fun¢do objetiva e cultural no preparo da
bebida alud. Foi utilizado como método de pesquisa a revisao bibliografica, de carater
exploratdrio.

Os potes que abrigavam agua para beber em seu interior, ficavam nos cantos das
cozinhas, com a boca amarrada de pano, para que assim ficassem protegidos de ciscos
ou insetos indesejaveis. Os potes devem ficar sempre na sombra para que a dgua fique
sempre fria, ou até mesmo gelada, durante a noite. Em uma descrigdo sobre cozinhas
brasileiras do século XIX, Eduardo Campos diz que os potes que continham agua
ficavam dispostos sobre uma banqueta, a 4gua sempre estava pronta para ser consumida
e era retirada dos potes com uma concha feita de coco vazio que, também, servia de
copo para os escravos (CAMPOS, 2007, p. 12, 27).

O uso do pote para a fermentacdo de bebidas era utilizado pelos indigenas na
fabricacdo dos liquidos alcoodlicos preparados para os festejos, como o cauim,
obrigatoriamente, feitos por mulheres, das raizes da mandioca, que depois de
mastigadas eram depositadas em grandes potes para fermentar (CASCUDO, 2004, p.
129).

O alua ¢ uma bebida sertaneja, de influéncia indigena, que até os primeiros anos
do século XX era vendido regularmente nas ruas do Rio de Janeiro e tem como sua
versdo mais conhecida a que ¢ feita de farinha de milho, mas encontra-se também o
preparo feito com arroz ou casca de abacaxi, comumente encontrado no Nordeste, onde
permanece sua fabricagdo e uso até hoje com essa fruta, nas festas juninas (CASCUDO,

2004, p. 136). Hoje, também ¢ utilizado o pao como base na feitura dessa bebida.
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O preparo do alua ¢ feito dentro de um grande pote de barro para que resulte em
uma quantidade significativa da bebida, uma vez que ¢ tradicionalmente preparada para
festejos. Seguindo uma receita tradicional, ¢ depositada dgua da chuva no interior do
pote de barro, em seguida acrescentam-se dois quilos de milho em graos, ligeiramente
tostados e pedacos de rapadura. A medida que a rapadura desmancha-se sio
acrescentados cravo, canela, erva-doce e gengibre. Durante esse processo ¢ necessario
que se mexa com a colher de pau a fim de derreter o que restou de pedagos de rapadura
e incorporar os temperos. S30 necessdrios pelo menos trés dias para que a bebida
fermente e desenvolva suas caracteristicas picantes e alcodlicas. O pote no qual ¢ feito o
alud ¢ guardado exclusivamente para este fim. Para ser servido, o alud ¢ coado em um
pano novo e bem lavado, com cuidado para ndo contaminar a bebida e “babar”, isto &,
engrossar, perder sua caracteristica de liquido e ficar com aspecto pegajoso de calda
(QUEIROZ, 2010, p. 108).

Conclui-se que o uso de um utensilio pode arrastar-se por anos sem perder suas
caracteristicas, perpetuando uma tradi¢do, como € o caso dos potes no preparo da bebida

fermentada alua no Nordeste brasileiro.
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“PE DE PILAO, CARNE SECA COM FEIJAO”: MEMORIA E USO
DESSE UTENSILIO BRASILEIRO, O PILAO
Libia Amaral Corréa

Leopoldo Gondim Neto

O pilao ¢ um artefato remoto, sua origem confunde-se com a da humanidade. No
Brasil, os indios j4 utilizavam uma espécie de pildo, feito de pedra para fazer a po-coka
(pilado a mao) (CASCUDO, 2004, p 551). Desde o Brasil Colonia ¢ usado para pilar
milho, café, farinha de mandioca em todo o pais, de norte a sul. Neste resumo, pretende-
se analisar os usos, costumes € memoria em torno desse utensilio tdo brasileiro. Para
tanto, utilizou-se a revisdo bibliografica, de forma exploratoria, buscando vislumbrar
ideias. Trata-se de uma pesquisa qualitativa.

Tradicionalmente, sdo usados dois tipos de pildes nas cozinhas brasileiras: um
pequeno para macerar temperos (alhos, pimentas do reino e cominho), ervas para
cataplasma (pasta medicinal) e especiarias para doce de espécie, feitos de madeira,
pedra, marmore ou ferro; e um grande para socar, sobretudo, milho, urucum, farinha,
arroz e café, Esses eram feitos de madeira rija, talhados numa peca sd, de uma boca ou
duas, um pildo feito de madeira de Pequi tem vida util capaz de passar de geragdo a
geracdo. A mao de pildo, usada para socar era feita das sobras dessas madeiras duras.

No sertdo do Ceara o pilao ¢ usado no preparo do mugunzd, onde a mao tinha
que ser usada com delicadeza no preparo da pagoca, uma mistura de carne seca, farinha
e temperos que de tdo socados tornam-se uma massa s6. Chama- se de pilar de cagula o
ato de duas pessoas juntas usarem o pildo, cada uma com sua mao de pildo, alternando
as batidas, dividindo o esfor¢co (QUEIROZ, 2010, p.63). Na manufatura do azeite de
babacu, no Piaui, as améndoas sdo piladas, ap0s torra, para virarem uma pasta até soltar
do pildo (BEZERRA, 2014, p.11). No Rio Grande do Norte o arroz da terra,
avermelhado, era descascado no pildo (CASCUDO, 2004, p.552). Na cozinha
tradicional baiana socar, moer, cozinhar s3o tarefas artesanais realizadas em alguidares,
urupembas e pildes realizadas pelas mulheres, guardids do saber, técnica e emocao,
donas desse espago de poder (LODY, 2009, p.21). Socava-se o feijdo em um pildo

grande para o preparo do acarajé. No Norte do Brasil, a farinha de peixe chamada de
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piracui ¢ obtida pilando-se peixe seco a guisa de uma pacoca. Podemos observar dois
momentos da cozinha: o antigo, com utensilios rudimentares, intuitivo, regido pelo
esfor¢o humano, artesanal, e outro moderno, preenchido pela eletricidade, maquinas de
moer, menos supersticioso (CAMPOS, 2007, p. 36, 43 e 51). Algumas sabias
cozinheiras vindas do interior traziam o conhecimento de saborosas receitas como a
pacoca e perseverava a presenga do pildo grande a um canto da cozinha, tanto no
interior, zona rural, quanto a capital cearense, ndo descartdvel. O pildo para os negros e
os indios tinha a importdncia do sabor inesquecivel aos alimentos feitos com esse
utensilio. O café pilado jamais poderia comparar-se ao café moido a maquina, na
opinido popular, saudosa da pilagdo insubstituivel. A pagoca exigia o pildo, sob pena de
ndo ser pagoca, o xerém para 0 cuscuz, a canjica, o bolo de milho, eram batidos os
graos, para “tirar o olho”, no pildao (LIMA, 1999, p. 50).

Podemos concluir que os utensilios utilizados na culinéria brasileira ajudam a
moldar esse povo e sua cultura, no que se refere a entender o que se come e por que se
come ao longo da historia. Pildes pequenos podem ser encontrados em toda cozinha
brasileira e os maiores sobrevivem no interior, simbolos de um Brasil que olhava para o

que comia, sem saber que fazia tradicao.
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ANALISE SENSORIAL DE PRATOS TiPICOS MINEIROS
PREPARADOS EM PANELA DE PEDRA-SABAO, PANELA DE
FERRO E PANELA DE ALUMINIO
Regiane Teixeira Marcos

Leticia Terrone Pierre

O objetivo deste trabalho foi avaliar sensorialmente a preferéncia de julgadores
em relacdo a aceitagdo de preparagdes tradicionais mineiras, confeccionadas em trés
tipos de panelas diferentes, panela de pedra-sabdo, panela de ferro e panela de aluminio,
através do teste de ordenagdo. Foram preparadas seis amostras de pratos tradicionais da
gastronomia local, como o frango ao molho pardo, frango com quiabo, costelinha de
porco com ora-pro-nobis, couve assustada, tutu e angu. A avaliagcdo sensorial ocorreu
em trés dias previamente agendados, contou com a participacdo de 30 julgadores ndo
treinados em cada dia, que realizaram o teste de preferéncia.

E importante a preservagio de um costume tradicional local, como o preparo de
alimentos em panela de pedra, utensilio utilizado nas cozinhas das casas e restaurantes
da regido de Mariana e Ouro Preto. A pesquisa ¢ uma ferramenta que auxiliara nos
estudos sobre a preferéncia dos moradores e turistas das regides mineiras em relagdo ao
costume de se cozinhar com este utensilio, devido as caracteristicas sensoriais
conferidas nos alimentos apds coc¢ao.

A confec¢do de pratos tradicionais da gastronomia mineira foi realizada apds
pesquisas em referenciais bibliograficos sobre o tema, onde foi realizado um estudo das
técnicas de preparo, dos utensilios utilizados durante a cocc¢do e elaboragdo das fichas
técnicas das preparagdes propostas. Através da analise sensorial, as particularidades de
interesse relacionadas aos atributos sensoriais dos alimentos sdo distinguidas e
devidamente estudadas, conforme as metodologias sensoriais de coleta de materiais e
métodos estatisticos de avaliagdo e compreensdo dos resultados da andlise sensorial
desse alimento (MINIM, 2010).

O presente experimento foi realizado através de testes de ordenacdo, cujo
objetivo ¢ avaliar entre trés amostras qual delas ¢ a preferida pelos consumidores. Para

apresentacdo das amostras padronizou-se o método de apresentacdo: cada amostra
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continha 25 g, servida em temperatura acima de 60° conforme recomendacdo da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA, 2004), apresentada em pratos
pequenos, com uma colher, um guardanapo, um copo com 4gua € um copo para
descarte. Neste teste trés amostras devidamente identificada por codigos de trés digitos
foram apresentadas aos julgadores, em cabines individuais para a avaliagdo de
ordena¢do onde foi determinada a ordem de preferéncia das amostras. O teste foi
adaptado no Laboratdrio do Curso de Tecnologia de Gastronomia do Instituto Federal
de Minas Gerais — Campus Ouro Preto.

Diante das andlises, pode-se concluir que os resultados foram satisfatorios.
Através do teste de ordenacdo e uso da tabela de Kramer, para o nivel de significancia
de 5%, verifica-se diferenca significativa entre as trés amostras de cada preparagdo que
foram confeccionadas. Constatou-se uma preferéncia nas amostras de frango com
quiabo confeccionado nas panelas de pedra-sabao, a preferida entre as trés, e na panela
de ferro, como a menos preferida. Na amostra de costelinha de porco com ora-pro-obis,
a preferéncia foi pela preparagdo confeccionada na panela de pedra. Com o angu
confeccionado na panela de pedra, foi o que menos agradou ao paladar. Nas preparacdes
de frango ao molho pardo, tutu e couve assustada ndo houve preferéncia significativa.

Considera-se que, a confec¢do de algumas preparagdes tradicionais da
gastronomia mineira apresentaram melhores caracteristicas sensoriais na panela de
pedra-sabdo, contribuindo para a confirmagdo da tradi¢do da gastronomia local. Novos
estudos podem ser realizados para obtencdo de um resultado mais preciso, através da

determinag@o mais especifica de um grupo de consumidores.
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PENSANDO UTENSILIOS NA COZINHA DE SANTO: O PAPEL
DA FOLHA DE MAMONA NO RITUAL DO OLUBAJE
Lourence Cristine Alves

Francisco Romao Ferreira

Os utensilios e suportes para alimentagdo fazem parte da comensalidade que
envolve os rituais de alimentar-se. Sdo elementos que, embora tenham funcdes
fundamentais no processo, nem sempre recebem o destaque que merecem nos estudos
sobre o tema. Cada cultura possui seus habitos e rituais alimentares especificos e os
suportes compde esse sistema. A cozinha sagrada do candomblé também possui seus
utensilios particulares em diferentes rituais com especificidades distintas (LIMA, 1976;
PRANDI, 1991, 1996; VERGE, 1997; SANTOS, 2002; REGIS, 2010; OGBEBARA,
2014 e SIMAS, 2016). Escolhemos no presente trabalho, apresentar os usos de suportes
especificos para alimentagdo e comensalidade a partir de um ritual sagrado chamado
Olubajé. O ritual do Olubajé ¢ uma festa que homenageia o orixa Obaluai€¢ ou Omolu.
Nesta festa sdo servidos alimentos votivos de diferentes orixas como forma de oferenda
a Obaluaié. Todas as comidas sdo servidas aos comensais numa folha de mamona
fechada numa espécie de trouxinha. O presente trabalho se propde a apresentar o
Olubajé destacando o papel da folha de mamona como suporte fundamental para essa
comensalidade.

O presente trabalho ¢ parte do projeto de tese de doutoramento da autora pelo
Programa de pds Graduacdo em Alimentagdo, Nutrigdo e Saude da Universidade do
Estado do Rio de Janeiro e pretende apresentar aspectos da cozinha sagrada do
candomblé. O candomblé ¢ uma religido de matrizes africanas ressignificada no Brasil a
partir dos negros escravizados da Africa. A cozinha no candomblé possui um lugar de
destaque uma vez que a comida representa um elemento de ligacdo e troca de energia
(ax€) entre os orixas e os filhos de santo, estando presente em quase todas as praticas e
rituais da religido. O termo que escolhemos trabalhar em nossa fala, cozinha de santo,
em deferéncia a “comida de santo”, refere-se a algo que vai além do espaco fisico da
cozinha, assim como sobrepde o alimento em si. Optamos por pensar o fazer culindrio

em seu conjunto de saberes e praticas, numa perspectiva ampla, considerando: os atores
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sociais envolvidos nesse fazer; e os conhecimentos e sua transmissdo, as técnicas
empregadas em cada preparo, a selecdo, as combinacdes dos ingredientes, a
apresentacao dos pratos, preparos e oferendas consagrados.

O Brasil hoje vive num contexto de intolerancia religiosa além de ser visivel a
manutencdo de estigmas sobre as praticas culturais afrodescendentes. Acreditamos que
os estudos sobre elementos culturais das religides de matrizes africanas possam
contribuir para a elucidacdo das praticas desses povos e seus descendentes e valorizagdo
dos saberes da cultura brasileira. Ademais, ampliar os estudos sobre a cozinha de
matrizes africanas no Brasil ¢ também se aprofundar nas raizes que compdem a
culindria brasileira em toda sua pluralidade étnica. Acreditamos que pesquisas acerca
deste tema contribuam para ampliar e aprofundar conhecimento e, principalmente,
diminuir visdes estereotipadas que alimentam enganos e preconceitos, historicamente
mantidos e direcionados aos praticantes das religides de matrizes africanas e, em certa

medida, ao povo preto em geral.
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2. Sociologia, Antropologia e/ou Historia da

Alimentacao.
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A CULINARIA, OS CADERNOS DE RECEITAS E AS INOVACOES
NOS UTENSILIOS
Solange M. S. Demeterco

Camila Pazello

Sob o ponto simbolico, a alimentacdo e a culindria constituem-se em dois
saberes que envolvem desde a escolha e o preparo do alimento, seu consumo e o ritual
que envolve uma refeicdo. Especialmente quando esta ¢ feita em companhia -
caracterizando-se entdo como uma forma de sociabilidade - a comensalidade, tem-se um
dos tragos mais marcantes de civilidade do ser humano.

Investigando como se dava a produ¢do, a sistematizacdo e a transmissdo do
saber culinario ao longo do tempo, de uma geragao a outra, dentro da familia, de 1900 a
1950, em Curitiba, observou-se, por meio dos cadernos de receitas utilizados no
periodo, como se deu a sistematizagdo e transmissdo deste conhecimento, além de
analisar a incorporagdo aos lares brasileiros curitibanos de novos equipamentos, tais
como fogdo a gas, refrigeradores domésticos e diferentes tipos de utensilios de cozinha,
especialmente eletroportateis, panelas e outros vasilhames.

Os cadernos de receitas fornecem elementos para se analisar as praticas
alimentares do universo investigado, e permitem observar as mudangas e permanéncias,
quais as receitas recorrentes, consideradas “especiais”’, como se alteraram os elementos
basicos, bem como se deu a incorporagdo de inovagoes tecnoldgicas verificadas na area
de alimentag¢do. Constituem-se num material de grande valor historiografico para se
investigar a materialidade da alimentacdo e da culinaria (FRANCO, 1986; FLANDRIN,
1993; SANTOS, 1995; ALENCASTRO, 1997; ALGRANTI, 1997 ¢ GLARD; 1997)

A industrializagdo ocorrida durante esse periodo, o desenvolvimento da
agronomia, o surgimento de novas técnicas de cocgdo, refrigeracio e conservacao, além
de novos insumos caracterizam um movimento de grande inovacdo na culindria: pratos
recriados, de acordo com possibilidades locais, dando origem a novas interpretagdes. E
isso se torna possivel a partir da adog@o nos lares brasileiros e também em Curitiba, de
novos utensilios que, por sua praticidade, irdo encantar as donas de casa. Num momento

em que, especialmente a partir da década de 40, a mulher comeca a se inserir no
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mercado de trabalho, tudo o que vier a “facilitar” o trabalho na cozinha ¢ muito bem
recebido. A publicidade e a propaganda se encarregam de divulgar essas novidades e
propagar um novo ideal de mulher. A sociedade como um todo quer essa mulher de
volta a casa. Dai a necessidade de se refor¢ar o modelo “fada do lar”. As fontes de
imprensa e cronistas da época demonstram esse movimento de forma muito explicita.

H4 uma combinacdo da tradi¢do com a criagdo, uma vez que a cozinha ¢é trago
marcante na cultura de um povo: retrata caracteristicas fisicas do local onde se vive, sua
formagdo étnica, crengas religiosas e politicas, numa historia marcada por uma sucessao
de trocas, conflitos, desavencas e reconciliagdes entre a cozinha comum ¢ a arte de
cozinhar.

Ao se investigar como era sistematizado esse saber culinario, como se dava sua
transmissdo e quem detinha o poder sobre esse material, foi possivel resgatar padroes e
habitos alimentares familiares, além de mapear as inovagdes tecnoldgicas e investigar
quais foram as mudancas em termos de utensilios e técnicas culindrias. A materialidade

da alimentagdo se concretiza nos cadernos de receitas, bem como nos livros de cozinha.
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A CERAMICA TERENA E A PRODUCAO DA PESSOA INDIGENA
Luciana Scanoni Gomes

Vanessa Rosemary Leal

As artes culindrias s3o uma tematica cara a antropologia desde a célebre obra de
Lévi-Strauss, O Cru e o Cozido (1991), na qual a cozinha surge como uma metafora
para explicar a aquisicdo da cultura, “o problema antropologico por exceléncia”
(VIVEIROS DE CASTRO, 2008, p.109). Alguns anos mais depois, esse complexo
civilizatorio da origem do fogo de cozinha aparecera novamente em outro livro do
mesmo autor, intitulado A Oleira Ciumenta (1986). No entanto, ¢ a origem da cerdmica
que emerge refletindo a passagem da natureza a cultura, despontando como uma
transformagdo do primeiro conjunto de narrativas sobre a conquista do fogo. “Esses
mitos ensinam que a terra ndo deve ser mais 0 que se come, € sim 0 que s€ coze como
alimento para nele poder cozinhar o que se come” (LEVI-STRAUSS, 1986, 221)

A ceramica feita pelos Terena ¢ um artefato fabricado na atualidade para ser
comercializado e, dessa forma, constitui uma das principais fontes de renda das familias
de ceramistas. A partir de uma pesquisa etnografica realizada na Terra Indigena
Cachoeirinha, localizada no municipio de Miranda (MS), o presente texto tem como
objetivo refletir sobre esse novo significado da cerdmica para o povo terena e sobre
como a relacdo do grupo com os turistas ¢ importante ndo apenas para a continuidade de
seu patrimdnio cultural, bem como para sua sobrevivéncia fisica.

Os Terena sdo falantes de uma lingua aruaque que habitam a por¢do mais ao sul
do Brasil, estando distribuidos nos estados de Mato Grosso do Sul, Mato Grosso ¢ Sao
Paulo. Sendo a ceramica um elemento integrante do sistema culinério terena, exploro o
conceito de artes culinarias proposto por Overing (2006), a partir de sua experiéncia
com o povo Piaroa, que vive na Venezuela. Segundo a autora, o conjunto de atividades
que envolve a cozinha abrange um conhecimento que extrapola as agdes de caga, pesca,
cultivo e preparo de alimentos (id:20), compreendendo saberes associados a formas
especificas de fazer as coisas, a exemplo do cuidar, compartilhar, fazer cestos, filhos,
curar doengas e ainda, rir e cantar. “As artes culindrias incluem todas aquelas

habilidades de que os seres humanos precisam para viver com conforto e saide, em
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comunhdo com outros” (id.ibid:20). Tal definicdo repercute no contexto etnografico
terena na medida em que a ceramica integra uma logica de cuidados e comensalidade.
As panelas de barro ao cozinharem os alimentos contribuem para a constru¢do da
pessoa e de um corpo forte, livre de doengas. Mas ha outra maneira de participar deste
processo de fabricag¢do de corpos.

Quando as ceramicas sao vendidas, o dinheiro que a oleira recebe ¢ usado para
comprar comida, roupas e cobertores, atuando na mesma logica do cuidar. Sendo assim,
podemos afirmar que, a0 mesmo tempo em que a oleira fabrica a ceramica, esta, por sua

vez, atua na producao da pessoa terena.
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A EVOLUCAO DOS UTENSILIOS DE COZINHA: UMA
REFLEXAO SOBRE O LIVRO PENSE NO GARFO!
Isis Fonseca Sa

Fernanda R. D. da Silva Portronieri

A primeira edi¢@o do livro Pense no garfo! Uma historia da cozinha e de como
comemos foi langada no Brasil em 2014. Sua autora, a britanica Bee Wilson, ¢ jornalista
de culinaria e j& foi pesquisadora de historia. A obra une ciéncia, antropologia e
gastronomia para contar a histdria cultural das cozinhas e seus apetrechos.

As historias tradicionais da tecnologia ndo prestam muita atencdo a comida.
Tendem a se concentrar nos grandes avangos industriais e militares: rodas e navios, a
polvora e o telégrafo, os avides e o radio. Quando se menciona a comida, em geral € no
contexto da agricultura, ¢ ndo do trabalho doméstico da cozinha. Mas ha tanta
inventividade num quebra-nozes quanto num projétil (WILSON, 2014, p.9).

Os alimentos que ingerimos revelam a época e o lugar onde vivemos, assim
como os utensilios usados para prepara-los e consumi-los. O livro aborda como os
equipamentos e utensilios que sdo utilizados na cozinha influenciam aquilo que
comemos, a maneira de comermos € o que sentimos a respeito do que ingerimos. Para a
autora, do fogo em diante, ha uma tecnologia por tras de tudo que ingerimos, que a
reconhegamos, quer ndo. Dentre os varios exemplos citados nesta obra, Bee Wilson
relata a importancia da adog@o de recipientes para cozimento, (que aparentemente nada
tém de tecnologicos, segundo nossa visdo atual). H4 cerca de 10 mil anos, caso ndo
houvessem surgido, ninguém sem dentes chegaria a vida adulta, j4 que quem ndo
pudesse mastigar morreria de fome. Isso mudou quando os recipientes permitiram o
preparo de alimentos como sopas e mingaus, que podem ser ingeridos sem mastigar.

O livro comec¢a mencionando um utensilio bastante corriqueiro: a colher de pau.

Wilson escreve que:

[...] a colher de pau ndo tem uma aparéncia de especial sofisticagdo — tradicionalmente,
era oferecida como prémio de consolagdo em concursos —, mas tem a ciéncia a seu lado.
A madeira ndo ¢ abrasiva e, por isso, € gentil com as panelas. Nao é reagente: vocé nao
precisa se preocupar com a possibilidade de que ela deixe um sabor metalico ou de que
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sua superficie se degrade em contato com a acidez de frutas citricas ou tomates. Também
¢ ma condutora de calor, razdo pela qual vocé pode mexer uma panela de sopa fervente
com uma colher de pau sem queimar as mados. No entanto, mais do que por sua
funcionalidade, cozinhamos com colheres de pau porque sempre o fizemos. Elas sdo parte

de nossa civilizagdo. (WILSON, 2014, p.7-8).

O objetivo deste trabalho ¢ fazer uma reflexao sobre o livro Pense no garfo! e sua
visdo a respeito da tecnologia. Além dos utensilios ja citados Wilson ainda aborda
varios outros tdo comuns, como o garfo, a faca e a colher. A autora também trata
daqueles que ja tiveram sua importdncia, mas hoje estdo esquecidos. Outras
consideragdes dizem respeito as novas tecnologias e seus efeitos. Quando uma nova
tecnologia surge, muitas vezes o conhecimento ¢ perdido. A autora questiona se a
existéncia de tecnologias culinarias que requerem apenas um minimo de contribui¢ao
humana tém levado a extingdo das habilidades na cozinha. Seguindo a logica, teriamos
entdo que abrir mado da tecnologia para continuarmos a criar novos pratos ou para ter o
prazer de efetivamente cozinhar?

De certa forma a pergunta ¢ respondida pela propria, quando afirma que jamais
dispensaremos a tecnologia culindria em si, por que a raga humana sempre tera fogo,
maos e facas. Conhecer a historia por tras dos utensilios de cozinha nos ajuda a entender
como a humanidade evoluiu, embora muitas vezes o valor de tais objetos ndo seja

reconhecido.
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TRADICAO DOS DOCES EM COMPOTAS E SEU VALOR
CULTURAL EM MINAS GERAIS
Danillo Silva Moreira

Myriam Melchior

A origem da compota remonta a tempos antigos, sendo creditada aos arabes e
povos do sudeste asidtico e da mesopotdmia. Pode-se atribui-la como um modo de
conservacao de alimentos, com destaque para as frutas, mas também vegetais. Trata-se
de uma pratica associada as estagdes e quando o consumo de frutas frescas dependia das
estagdes do ano como um fator determinante. Receitas de “marmelos confitados ao mel”
sdo encontradas citadas na primeira enciclopédia do naturalista romano Plinio no século
I, d.C.. As técnicas de conservagao de alimentos foram mais fortemente introduzidas na
Europa feudal e Renascentista a partir dos povos arabes que detinham o conhecimento
da producdo de agucar de cana e também utilizavam as conservas com fins medicinais.
Assim, compreende-se que as compotas, primeiramente por sua fun¢do de diminuir a
perecibilidade dos alimentos tém como caracteristica a de ser utilizada para a cura de
doengas ou moléstias (LODY, 2010). Conservando a fruta em mel, mosto de frutas e
posteriormente em agucar, era possivel aproveitar a generosidade dos frutos nascidos
durante o verdo e, por vezes, na primavera para ‘aprecia-los’ durante o resto do ano
(ALGRANTI, 2005). No Brasil, os métodos de fazer compotas foram trazidos pelos
portugueses que consumiam as frutas com a adi¢cdo de mel, antes mesmo da presenca do
acicar (MENEGALE, 2004; CASCUDO, 2014), para a producdo de geléias e
compotas. Ao longo dos ciclos econdomicos coloniais € com a produ¢do de agucar no
Brasil, os doces em compotas passaram a fazer parte de praticas tradicionais e
alimentares. Em Minas Gerais, além de serem um simbolo de tradigdo do estado como
um todo, as compotas trazem consigo histdrias, memorias gustativas e valores culturais
envoltos também, se assim podemos dizer, por uma “calda de desconhecimento” acerca
do processo historico, produtivo e de comensalidade no qual as compotas sdo um nucleo
importante.

Devido as praticas contemporaneas da alimentacdo no modelo econdomico da

globaliza¢do, que nos afastam do vinculo com as tradigdes — no nosso caso, a das
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compotas brasileiras —, podemos lembrar, como explica Eric Hobsbawn (1984), que
numa visdo antropoldgica, o esquecimento ¢ normal, pois as tradi¢des sdo apagadas e
criadas a todo o momento. Tendo este processo de esquecimento em vista, o presente
estudo procurou identificar um pouco da histéria da produgdo dos doces em compotas,
focando o estado de Minas Gerais, como sdo produzidos e as caracteristicas desse tipo
de doces e os seus significados na memoria cultural (GEERTZ, 1978) e tradi¢des
alimentares mineiras. No que concerne a uma definicdo das caracteristicas das
conservas mineiras, foram utilizadas fontes bibliograficas para pesquisa historica desse
tipo de producdo gastronomica. J4, sobre o vinculo entre a produgdo de conservas e sua
ritualistica, utilizou-se dados de entrevistas com idosos no interior do estado.

Diante do exposto, buscamos entender um pouco mais da propria historia de
Minas Gerais e do Brasil, pois subentendemos a relagdo das compotas com a produgdo
da cana-de-agucar que, além do fato de ser um modo de conservar as frutas, ¢, também,
um produto de extremo valor simbdlico. Neste senso, a tradicdo de compotas vincula-se
aos atos de hospitalidade. Concebe-se que se um anfitrido ou convidado presentear
alguém com um doce, preparado a partir do agticar “refinado”, o que se demonstra ¢ um
sinal de esmero para o outro, além de reafirmar seu status de riqueza e poder. A tradi¢do
das compotas como ato de hospitalidade foram difundidas e assimiladas por outros
grupos étnicos que, junto aos portugueses, migraram para dentro do pais em busca do
ouro, ajudando a construir uma identidade comum que hoje podemos identificar

enquanto parte importante da Gastronomia Mineira.
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BREVE HISTORICO DO CONSUMO DE CARNE BOVINA NO
BRASIL
Isis Fonseca Sa
Giulia Gollo
Ana Beatriz Souza
Ricardo Soares Junior

Victor Ragazzi [saac

O consumo interno de carne bovina no Brasil ¢ bastante expressivo,
constituindo-se como uma das principais fontes de proteina da alimentag¢do. Antes da
chegada dos europeus ao Brasil, os indigenas ja consumiam carne de caga. A vinda dos
portugueses trouxe a criacdo de animais para o abate, com destaque para o gado, ¢ a
valorizacdo desse ingrediente nas refeigdes. A espécie bovina foi trazida ao continente
Sul Americano no ciclo das Grandes Navegacdes. O gado vacum chegou com os
colonizadores portugueses e holandeses, trazidos em viagens maritimas que partiram da
Peninsula Ibérica e da Ilha de Cabo Verde. A maioria era gado europeu Bos taurus,
embora ja houvesse mesticos de gado zebu Bos indicus. Foi mais ao extremo Sul do
Brasil que chegou gado de origem espanhola (DA SILVA, 2012).

Os portugueses transportaram animais para o Brasil apds a sua descoberta por
Pedro Alvares Cabral. Os primeiros bovinos chegaram aqui, simultaneamente com
outros animais domésticos, apenas em 1533, na Expedi¢do de Martin Alfonso de Souza,
que resultou na fundag¢do da primeira Capitania portuguesa na ilha de Sdo Vicente.
Segundo Silva (2012), entre os séculos XVII e XVIII, a introdugdo e disseminagao de
gado eram correlatas ao crescente populacional humano e a busca por areas de
mineragdo. A pecudria era uma importante fonte de proteina animal nos engenhos de
acUcar, e viabilizava a dura jornada dos bandeirantes. Destaca-se aqui a carne seca,
carne de sol, carne em conserva e pagoca.

A urbanizagdo viabilizou o consumo de carne entre as classes médias, uma vez
que facilitou seu acesso. O churrasco se destacava como novidade gastrondmica
ofertada pelos restaurantes do inicio do século XX (RIBEIRO ¢ CORCAO, 2013). O
autor supracitado ainda afirma que, em termos nutricionais, a carne representa fonte
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muito rica em proteinas de alto valor bioldgico, ou seja, ¢ nutricionalmente completa
por conter aminoacidos essenciais. Além disso, a carne seria o alimento soberano em
diferentes contextos, culturas e grupos sociais. Na hierarquia alimentar, a carne bovina
estaria no topo, seguida das carnes brancas (frango e peixe) e, abaixo, produtos de
origem animal como ovos e queijo. Ressalta-se que, para o senso comum, frango e
peixe ndo seriam carnes, assim como linguiga e visceras. Por fim, estariam os vegetais,
considerados insuficientes para formar uma refeigdo e, portanto, representando apenas
papel complementar ou de guarni¢do das preparagdes principais. A partir de 1994
iniciaram importantes mudangas na pecudria brasileira por causa do Plano Real, o que
possibilitou um aumento na renda dos consumidores, e consequentemente o consumo
interno de carne bovina aumentou (CARLOTTO, 2014).

O objetivo deste trabalho ¢ apresentar um breve historico do consumo de carne
bovina no Brasil. Foram realizadas buscas no banco de dados Google Académico,
utilizando-se as palavras-chave: “historico”, “consumo”, “carne bovina”. Foram
excluidas das buscas as palavras: “suino”, “frango”, “peixe”. A pecudria bovina exerceu
importante papel no desenvolvimento economico do Brasil desde a sua colonizagao,
sendo relevante até hoje (TEIXEIRA, 2014). Mudancas demograficas e econdmicas
possibilitaram o aumento do consumo deste tipo de carne pelos brasileiros. O fato de
que os bovinos ndo sdo nativos das Américas, corrobora o fato de que a introdugdo de
gado no Brasil foi uma espécie de progresso da humanidade, nas suas formas de
apropriagdo da natureza, exploragdo econdmica e sobrevivéncia. Nos moldes das
refeicdes europeias, a carne era alimento central do carddpio e argumento de disting@o
social, pela restricdo ao acesso. Devido a colonizagdo, o Brasil incorporou estes
conceitos. Além dos valores nutricionais, esta importante fonte de proteinas carrega

também um valor simbdlico.

Referéncias Bibliograficas:

CARLOTTO, Géssica. Carne Bovina: evolucdo da produgdo, das exportacdes e fatores
que levaram o Brasil a ser o maior exportador mundial. 66f. Monografia - Curso de
Ciéncias Economicas, Universidade Regional do Noroeste do Rio Grande do Sul, Inijui,

2014.

Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de
Nutri¢do Josué de Castro — CCS — Hall do auditério Paulo Rodolpho Rocco Quinhentdo — Bloco K — Av.
Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria —21941-902 — RJ



52 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

DA SILVA, Marcelo Corréa; BOAVENTURA, Vanda Maria;, FIORAVANTI, Maria
Clorinda Soares. Historia do povoamento bovino no Brasil central. Revista UFG,

Dossié Pecuaria. Goiania, ano XIII, n. 13, p. 34-41. Dez 2012.

RIBEIRO, Cilene; CORCAO, Marina. O consumo da carne no Brasil: entre valores
socios culturais e nutricionais. Demetra: Alimentagdo, Nutrigdo & Saude, 8(3), 425-

438 8, nov. 2013.

TEIXEIRA, Jodenir Calixto, HESPANHOL, Antonio Nivaldo. A trajetdria da pecudria
bovina brasileira. Caderno Prudentino de Geografia, Presidente Prudente, n.36, v.1,

p.26-38, jan./jul. 2014

Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de
Nutri¢do Josué de Castro — CCS — Hall do auditério Paulo Rodolpho Rocco Quinhentdo — Bloco K — Av.
Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria —21941-902 — RJ



53 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

CUIA DE TACACA E CUIA DE CHIMARRAO: UMA VIAGEM
SOBRE UTENSILIOS E GESTOS QUE ACRESCENTAM SABOR

Luana Costa Pierre de Messias

“De mala e cuia” ¢ uma expressao popular que denota a mudanca definitiva de
alguém para algum lugar levando consigo todos os seus pertences. Essa expressao
demonstra a importancia que a cuia possuia outrora no enxoval do brasileiro. Com o
objetivo de refletir sobre o significado de servir e consumir um alimento ou uma bebida
em um utensilio especifico, esse trabalho busca compreender, através de uma pesquisa
bibliografica, o sentido especial atribuido nos dias atuais ao consumo do tacaca e do
chimarrdo na(s) cuia(s) e de como esse sentido foi fundamental para a sobrevivéncia do
saber-fazer desse utensilio ao ponto de coloca-lo em um novo contexto, o de souvenir.
A cuia ¢ citada por viajantes estrangeiros que visitaram o Brasil no século XIX
(SIMOES, 2002, p. 118-119). A partir desses relatos podemos inferir que neste periodo
a cuia era um artigo indispensavel nas casas brasileiras e por ser um objeto artesanal
nativo, estranho ao estrangeiro, mereceu ser descrito destacando-se sua produgdo e
emprego no cotidiano. Tratava-se de um recipiente multiuso: servia como tigela para o
consumo de alimentos e bebidas, como moringa para pegar e armazenar agua do rio,
assim como, para realiza¢do de higiene pessoal, isto é, tomar o “banho de cuia”.

A técnica indigena de transformar uma fruta de casca dura em recipiente exige
destreza e precisdo para corta-la ao meio e “tratar” a fruta, ou seja, retirar lhe o “miolo”
(a polpa) e colocar para secar. Apesar de ser resistente, a cuia ¢ composta por fibra
vegetal e se decompde pelo ataque de fungos e insetos. Para ampliar a vida util desse
recipiente tapando-lhes os poros, os indigenas da regido amazodnica usam o verniz de
cumaté, o que atribui cor preta as cuias dessa regido e possibilitou o desenvolvimento
do risco decorativo. Em Santarém-PA a cuia ¢ o nome dado ao utensilio feito com a
casca do fruto da Crescentia cujete (cuieira). Tal recipiente ¢ tido como obrigatorio para
servir o tacaca um caldo icone da culinaria paraense (CARVALHO, 2011. p.25). “Os
modos de fazer cuias no baixo amazonas” foram registrados como patrimonio cultural

pelo Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) em 2015. Os
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habitantes da regido Sul brasileira denominam de cuia o utensilio feito da casca do fruto
da Lagenaria siceraria (porongo) ou da Crescentia lagenaria (cabaga), utilizado para
servir, tomar e compartilhar o chimarrdo, uma bebida representativa desta regido. No
ritual da roda de chimarrdo ¢ considerado um ato profano o uso de cuias que ndo sdo
feitas do porongo (DURAYSKI, 2013. p. 91).

Ha indicios de que a cuieira, a cabaca e o porongo eram cultivados em todo
territorio nacional com o objetivo de transformar seu fruto em utensilio doméstico.
Contudo, isso condicionava o homem ao tempo da natureza ficando ele dependente da
frutificacdo, do tamanho e da forma da fruta. Com a ampliacio do processo de
urbaniza¢do e industrializacdo, ocorrida no Brasil a partir do século XX, a cuia passou a
ser substituida por recipientes de plastico, vidro e aluminio, contudo sua sobrevivéncia
em algumas regides do Brasil estd relacionada ao suposto gosto que o recipiente
transfere ao alimento ou a bebida. Diz-se no Norte que o tacacd tomado na cuia tem um
gosto melhor. Diz-se no Sul que a cuia confere um sabor especial ao chimarrdo. Talvez
o sabor acentuado nesses alimentos através da cuia seja a conexao com o passado € com
a tradicdo, um sentimento de nostalgia que preserva seu segredo na memoria do gesto
de tomar na cuia. Diante dessa observagao, o turismo regional vem explorando o saber-

fazer da cuia e conferindo-lhe um novo uso: o de souvenir.
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3. Alimentacao, Identidade e Resisténcia.
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MEMORIA CAICARA: UM RESGATE DE PREPARACOES
CULINARIAS

Luciana Marchetti da Silva

Por meio da culindria, as pessoas expressam suas preferéncias e aversdes e a
cozinha torna-se simbolo de uma identidade pela qual as pessoas podem se orientar e se
distinguir (MACIEL, 2004). Toda receita tem vida e, por tras dela, uma histéria que foi
alterada e adaptada conforme as referéncias e os costumes de uma época. Portanto, deve
ser guardada como patrimdnio cultural e imaterial, preservada para geragdes futuras em
respeito da sua ancestralidade (PECANHA, 2009). Em decorréncia da industrializacdo e
da globalizagdo, ocorreram mudancas nos héabitos alimentares dos brasileiros, marcadas
pelo consumo excessivo de produtos industrializados em detrimento de produtos
regionais com tradicdo cultural (GARCIA, 2003). Nas ultimas décadas do século XX,
observou-se a preferéncia pela quantidade, a padronizag¢do dos alimentos e dos sabores e
a auséncia de tradi¢des regionais ligadas a gastronomia brasileira. Essas mudangas
traduziram-se no aumento da demanda por produtos prontos para comer e da frequéncia
aos restaurantes.

Na busca de frear os efeitos nocivos desta realidade, na primeira década do
século XXI, temas como sustentabilidade, valorizacdo das cozinhas e dos ingredientes
regionais, uso de alimentos organicos e sazonais, comfort food (comida de conforto,
comida caseira) e o resgate das culindrias tipicas, ganharam centralidade na gastronomia
brasileira e inspiraram diversos movimentos organizados, na sua maioria, por chefs de
cozinha. Como resultado, as manifesta¢des sociais intangiveis vém sendo recuperadas
com suas particularidades regionais e incorporadas ao patrimonio cultural nacional. A
titulo de exemplos, tem-se os registros do pao de queijo e do bolo de rolo como
patriménio cultural e imaterial dos estados de Minas Gerais e Pernambuco,
respectivamente. Também a vista desses movimentos, as culindrias regionais vém sendo
resgatadas e valorizadas (BELLUZO, 2006). Este contexto, somado a vivéncia
académica da pesquisadora na ministracdo da disciplina pratica de Culinaria Caicara do
curso de Gastronomia do Centro Universitario Monte Serrat - UNIMONTE, com a

constatagdo de que a maioria de seus alunos, quando ingressam no curso, desconhecem
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os ingredientes e os pratos regionais, despertou o interesse pelo tema deste estudo e
instigou o problema da pesquisa: Quais pratos fazem parte da memoria alimentar dos
caicaras?

A partir do problema, foi definido o objetivo geral: Resgatar pratos da culinaria
caicara presentes nas memorias dos caicaras. Para tanto, foram tragados os seguintes
objetivos especificos: reproduzir os pratos citados pelos caicaras; identificar os
ingredientes mais utilizados nos pratos citados; analisar os métodos de cocgdo
empregados nos pratos. Para a coleta de dados, além da pesquisa bibliogréfica, entre os
meses de agosto e novembro de 2016, foram realizadas entrevistas com 17 caicaras dos
municipios de Peruibe, Santos, Guarujd, Sdo Sebastido, Ilha Bela, Ubatuba, Paraty e
Mangaratiba. As entrevistas foram realizadas com questdes abertas, gravadas e
transcritas para o papel. As preparagdes mais citadas foram reproduzidas no Laboratorio
de Gastronomia do Centro Universitario Monte Serrat. Quanto ao perfil dos
entrevistados, a maior parte ¢ do sexo masculino (58,8 %), tem de 61 a 70 anos (47,1%)
e nasceu em Sao Sebastido (Litoral Norte de Sao Paulo — 29,4 %).

A andlise das entrevistas demonstrou que os pratos mais lembrados pelos
entrevistados, sdo: peixe azul-marinho, tainha assada, lambe-lambe, peixe seco, peixe
com banana, pirdo de peixe, ostra, peixe assado na brasa, peixe assado na folha de
bananeira, farofa de banana e palmito na brasa. Com rela¢do aos ingredientes, os mais
citados foram: pescados em geral, banana, palmito, ovas de tainha, ostra e farinha de
mandioca. Os métodos de cocgdo identificados nos pratos citados foram: assados,
refogados e guizados e braseados. Todos os depoimentos retratam uma culindria

sustentavel, baseada nos ingredientes locais.
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IDENTIDADE ANGOLANA ENTRE PRATICAS ALIMENTARES E
ARTEFATOS DE MESA (1940-1960)

Karina Ramos

O presente trabalho ¢ um produto derivado de uma pesquisa de doutoramento e
que pretende verificar a relagdo entre alimentacdo e identidades em Angola (1940-
1960). Ao longo desta empreitada, a anélise de uma de nossas fontes, a obra intitulada
"Alimentagio regional angolana" do folclorista Oscar Ribas (1909-2004), proporcionou
uma série de reflexdes sobre a interface entre praticas e costumes alimentares e a
cultural material de mesa daquela sociedade.

A referida obra, cuja primeira publicagdo ¢ de 1965, pode ser compreendida
como um "guia culindrio memorialistico" que contém 96 descrigdes minuciosas sobre
pratos principais, sobremesas e bebidas consumidas em Angola. Dentro desta selecao,
22 itens sdo indicados como proprios do espaco alimentar de Luanda, quer em seu raio
central, quer em seu raio periférico; 21 itens pertencentes pontualmente a outras
provincias angolanas; enquanto os demais 53 itens t€ém seu pertencimento obscurecido
ou submetidos a critérios de origem ndo espaciais. Para além das receitas, com seus
insumos e técnicas de preparo, constam nove fotografias de pratos prontos e uma série
de comentarios acerca das situacdes alimentarias (BARTHES, 1995).

Publicada em meio a luta de resisténcia anticolonial, logo, em um possivel
momento de mobilizacdo de elementos simbolicos para a constru¢cdo de uma identidade
nacional, a obra pode ser observada como um artefato cultural que visa o
reconhecimento da diversidade regional alimentar como possivel forma de erguer o
patrimonio cultural nacional angolano. Enquanto espaco de reproducdo das
classificagdes culturais de uma sociedade (LEVI-STRAUSS, 1964), o sistema alimentar
descrito por Ribas apresenta ndo apenas o uso social dos alimentos, mas também o uso
social dos bens de mesa (DUTRA, 2004) como forma de recompor seletivamente a
memoria coletiva e, neste sentido, entrar na negociacdo simbdlica da construg¢do
identitaria angolana (POLLAK, 1992).

Em uma sociedade historicamente cindida entre "evoluidos" e "incivilizados", a

representacdo ribasiana nos permite entrever uma estreita relacdo entre tradi¢do e
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modernidade, a partir da qual a identidade cultural angolana seria (re)delineada a partir
dos rituais das refei¢des, dos seus insumos tipicos e da cultura material de mesa. Tendo
em vista um encontro com a ideia de "civilizacdo" dos costumes e das praticas
alimentares (ELIAS, 1994), objetivamos travar uma discussdo sobre a importancia do
estudo das artes de mesa para a compreensdo das possiveis atribui¢cdes simbolicas que
envolvem o modo de se alimentar da sociedade colonial angolana.

Partindo do pressuposto de que a forma e o conteudo do espaco alimentar ¢ uma
constru¢do social, a presente abordagem pretende colaborar ndo apenas com a
historiografia africanista contempordnea, mas outrossim, ratificar um campo
investigativo que tem como fonte a cultura material da mesa, legitimando-o, portanto,
como um meio cientificamente relevante para se verificar os significados que permeiam
as relagdes simbolicas das identidades culturais de uma determinada sociedade

(ALGRANTI, 2016).
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MEMORIAS DA CERAMICA POPULAR DE CUNHA NAS
CERAMICAS ARTISTICAS CONTEMPORANEAS DA CIDADE

Paula de Oliveira Feliciano

Flavia Ester Souza Rodrigues

A partir da descoberta da criacdo de utensilios cerdmicos pode-se afirmar que as
primeiras civilizagdes passaram a se interessar pela atividade de cozinhar, melhorando e
ativando o gosto dos alimentos em preparagdes realizadas dentro destes artefatos. O
passado da manufatura da cerdmica popular na cidade de Cunha/SP foi caracterizado
pela confecgdo de utensilios de cozinha diversos, moldados por artesds historicamente
reconhecidas como paneleiras. O objetivo deste artigo ¢ verificar se existem ainda
tracos (pintura, sequéncia de manufatura e formas estilisticas) da ceramica popular das
paneleiras nas ceramicas artisticas contemporaneas produzidas nesta cidade.

As produgdes de artefatos cerdmicos segundo as técnicas das paneleiras de
Cunha/SP podem ser hoje consideradas como extintas apos o falecimento de sua ultima
representante, no ano de 2001. Apds este periodo ndo ha documentagdes sobre a
continuidade deste trabalho ou sua influéncia nas pecas dos ateliers de ceramica artistica
dos dias de hoje. Este artigo pretende contribuir para memoria e a manutencdo de
saberes populares relacionados a alimentacdo e que igualmente remetem a um oficio de
responsabilidade feminina, como verificado na maioria das tradicdes cerdmicas de
tribos indigenas brasileiras.

Este estudo se utiliza de levantamento bibliografico (CAPUCCI, 1987; ROSA,
2001; CURADO, 2002; MORAIS, 2012; WILSON, 2014) em livros e artigos
especializados para relacionar alimentagdo, utensilios cerdmicos e sua confeccdo em
Cunha/SP. Além disso, relata o levantamento sobre tragos da cerdmica popular das
paneleiras nas ceramicas artisticas contemporaneas produzidas nesta cidade.

A partir de revisdo bibliografica em Scheuer (1976) e Silva (2011) sobre as
pinturas, sequéncia de manufatura e formas estilisticas das tradicionais paneleiras de
Cunha foi possivel identificar produgdes ceramicas contemporaneas que ainda guardam

tracos dessas técnicas. O levantamento identificou Rogerio David como artesdo que
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ainda inclui em seu processo de manufatura de pegas ceramicas algumas influéncias das
sequéncias de manufatura tipicos dos bairros Apari¢ao e Orientes, exceto pela utilizacdo
do torno, rejeitado como método de confeccdo pelas paneleiras. Sobre as formas
estilisticas dos vasilhames, foi possivel inferir que ainda sdo confeccionados os itens

conforme as numeragdes 1, 6, 7, 8, 10, 11, 13, 14 e 15 (figura 4).

Figura 4: Formas estilisticas dos vasilhames confeccionados pelas paneleiras de Cunha/SP;
Fonte: Scheuer (1976). [Nota: as autoras ndo encaminharam as imagens e ndo encontramos

essas imagens disponibilizadas em sitios de busca virtuais para mostrar].

As formas confeccionadas remetem a usos tradicionais especificos, a saber: 1 e 6
para conservagdo de agua potdvel; 7 como moringa para agua potavel; 8 como
boido/bule para leite ou café; 10 como gamelinha para lavar utensilios; 11 como
frigideira para carne; 13 como panela para feijao; 14 como panela para arroz e 15 como
frigideira para uso geral. Ainda que os vasilhames possuam em sua tradicdo usos
especificos, os mesmos usos nao sao dados necessariamente pelo artesdo Rogerio David
e o mesmo também depende da escolha de uso do consumidor.

A producdo de artefatos cerdmicos ¢ um tragco de desenvolvimento das
civilizagdes e estd relacionada ao acondicionamento de alimentos — potes, panelas,
gamelas, cuias, moringas — e liquidos, principalmente dgua potavel. A trajetoria da
producgdo ceramica de Cunha/SP inclui a tradicdo dos métodos das paneleiras, mas que
perdem espago e ganham anonimato com as modernizagdes tecnologicas na area de
utensilios domésticos, a intensificacdo de producgdo cerdmica das olarias e a cultura da
ceramica artistica que se consolida na década de 90. A extingdo da produgdo cerdmica
das paneleiras de Cunha/SP pode ser relacionada também a outras atividades
profissionais possiveis e que sejam melhor remuneradas para essas mulheres, além da
falta de iniciativas conservacionistas que identifiquem e privilegiem essa pratica cultural

local.
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RESISTENCIA CULTURAL EM GASTRONOMIA: REVISAO
SISTEMATICA
Michael Baldi Maller Hermenegildo
Raphaela Silva Coutinho

Victor Ragazzi [saac

A alimentacdo humana ndo se compreende apenas a partir de indicadores
nutricionais e biologicos, conforme Miiller e Fialho (2011), mas “o comportamento
relativo a comida revela a cultura em que cada um esta inserido”. Para Santos (2011) a
culinaria seria a ultima a se desnacionalizar, demonstrando ser um claro ato de
resisténcia cultural, pois “comida e identidade criam e mantém uma articulagdo
permanente”. O atual estudo objetiva, a partir da revisdo sistematica (SAMPAIO e
MANCINI, 2007) evidenciar a evolugdo teodrico cientifica em resisténcia cultural sob a
Otica da Gastronomia. Faz-se importante que a Gastronomia abrace tematicas
relacionadas a resisténcia cultural que para Santos (2008) ¢ “como um conjunto de
praticas que sdo veiculo das formas de oposi¢cdo aos poderes constituidos”. Como a
producdo cientifica tem o objetivo de apropriar-se da realidade para melhor analisa-la e,
posteriormente, produzir transformacdes, a discussdo sobre a comida como elemento de
resisténcia cultural, além de aspecto pratico muito relevante, reveste-se de importancia
para o meio académico. Esta pesquisa ¢ descritiva exploratéria e resulta de uma
pesquisa sistematica da literatura que constituiu em abordar a evolugdo tedrica cientifica
sobre Resisténcia Cultural na Gastronomia.

A pesquisa se concentrou em analisar artigos nas bases Scientific Eletronic
Library Online (SCIELO) e Google Académico. Os descritores utilizados na pesquisa
foram: Resisténcia Cultural, Gastronomia, Gastronomia e Cultura. A pesquisa foi
realizada no decorrer dos meses de maio, junho e julho de 2017. Foram analisados
artigos publicados entre 2000 a 2015 que fossem indexados na Qualis, de acordo com a
classificagdo da CAPES. Ao total, foram selecionados artigos cientificos, que seguiram
um roteiro de andlise constituido de preceitos metodologicos (SANTOS, 2005, 2011;
LIMA, 2010; LIMA, M., 2011). Em um primeiro momento foram analisados os dados

relativos ao periddico (nome do periddico; ano de publicagdo), aos autores (filiagao
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institucional) e ao estudo (objetivo, referencial tedrico, metodologia e resultados). A
revista que apresentou o maior nimero de publicagdes foi a “Revista Eletronica de
Histéria, Memoria & Cultura”, com duas publicacdes.

Quanto a analise temporal dos artigos, foi observado que a maior parte foi
publicada nos ultimos 5 anos, demonstrando como o tema tem ganhado relevancia no
cenario académico. Além de observarmos um crescente apelo pela continuidade de
aspectos gastrondmicos com a finalidade de resisténcia cultural (MINASSE, 2013), ha
também uma necessidade de se abordar a gastronomia como ponto chave de uma
determinada populacdo (PECCINI, 2013). No total 21 autores publicaram sobre o
assunto. Deste total somente dois autores (SANTOS e MULLER) publicaram mais de
uma vez (2005, 2011). Repara-se que ha uma maior concentragdo de autores na regido
Sul do Brasil (12), sendo o Sudeste a segunda regido com maior concentracdo de
autores (3).

Quanto a analise metodologica, pudemos observar que todos os artigos
analisados adotaram a metodologia qualitativa. Por fim, apds a leitura de cada um dos
artigos, foi realizada uma sistematizagdo dos resultados de forma categorica, com o
objetivo de se esquadrinhar os achados de cada um dos artigos. O estudo apresentou que
houve evolucdo e notoriedade nos ultimos anos na temadtica pesquisada. Entretanto,
ressalva-se que devido ao curto espago temporal da pesquisa ndo se pode trabalhar com
um nimero maior de periddicos, o que pode ter influenciado nos resultados. Como
sugestdo para estudos futuros recomenda-se que seja aumentada a quantidade de
periddicos analisados, por meio da inser¢do de revistas internacionais realizando um

comparativo entre as pesquisas realizadas no ambito brasileiro e internacional.
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CHOCOLATE: DA FERMENTACAO AO CACAU FINO, O FRUTO
COMO BASE PARA FERMEN TACAO INTENSA
Fabiola Santos

Marcella Sulis

O cacau fino e chocolate fino sdo denominagdes usadas para identificar um
produto com qualidade superior, devido ao seu processo de plantio, producdo e
manufatura. Esse modo sustentavel de produ¢do de chocolate também ¢ denominado
tree to bar (INSTITUTO CABRUCA, 2017). Segundo o Instituto Cabruca, o plantio
tradicional do cacau no sul da Bahia ¢ feito pelo sistema de “mata cabrucada”,
caracterizado pelo plantio do cacau sob a sombra das arvores da Mata Atlantica,
utilizado na regido por mais de duzentos anos. Ele ¢ responsavel pela conservagdo da
biodiversidade, solos, d4guas e animais. Atualmente, o sul da Bahia tem destaque no
mercado de chocolates de qualidade superior, uma nova geracdo de produtores que se
preocupam em produzir cacau e chocolate de qualidade, estdo utilizando o método de
producdo tree to bar.

Neste sentido, no Brasil existem diversos tipos de cacau cultivados, o grupo dos
nativos, por exemplo o “Parazinho”, e o grupo de clones ou hibridos. Durante a
colheita, eles sdo separados, pois as técnicas de fermentagdo para a obtengdo do
chocolate sdao diferentes dependendo do tipo de cacau. Os clones ou hibridos sdo
colhidos em seu tempo de maturacdo, abertos no mesmo dia, retirados de suas cascas e
levados para a fermentagdo em cochos, para posteriormente serem comercializados
(BADARO e OLIVETTO, 2016). Diferentemente, as variedades nativas sio colhidas e
deixadas dentro do fruto para realizagdo da fermentacdo anaerdbica, ou seja, uma
fermentacdo que ocorre dentro do proprio fruto, da propria casca. Essa fermentagao
especial, acontece em um periodo de 4 dias, caracterizando um processo de fermentagao
mais intensa. A fermentagdo anaerdbica ¢ mais pronunciada, através dela ocorre uma
transferéncia do agucar da polpa para o interior das améndoas do cacau.

De acordo com o especialista Gerson Marques, “quando os frutos nas variedades
nativas sdo colhidos de suas arvores, ¢ cortado o corddo umbilical das améndoas que

estdo no interior do fruto, que sdo 6vulos fecundados, e uma vez que estd sem o contato
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com a arvore mae, a forma que ela vai encontrar para se alimentar, serd sugar da polpa
que estd em torno dela com uma quantidade maior de agucar. Isso faz entdo,
for¢cosamente, uma transferéncia maior de agtcares da polpa para o interior da améndoa.
Essa fermentagdo interna ¢ feita sem quebrar o fruto, deixando-o em uma posi¢ao
estavel, na vertical, em abrigo de sombra ficardo esses dias se acalmando, fazendo essa
transferéncia de agucar para o interior da améndoa”. Neste sentido, aqui destacamos o
uso da propria casca como meio para fermentagdo, uma etapa sustentdvel e artesanal,
onde o fruto faz sozinho esse trabalho inicial, muito importante para as caracteristicas
unicas da qualidade das améndoas de cacau fino.

Em entrevista, Gerson nos conta que esse processo trard um resultado posterior
de baixa acidez, baixa adstringéncia, baixo amargor na améndoa, “o que ¢ fundamental
para um chocolate intenso, com alto teor de cacau, por isso € necessario que haja uma
fermentacdo completa e muito bem feita. Sendo que essa serd a primeira parte da
fermentagdo para frutos nativos, depois eles serdo levados para a segunda parte da
fermentagdo que ¢ feita em cochos especificos para a fermentacdo de cacau fino”. Além
disso, o processo de secagem também exige outros cuidados, que difere dos frutos
hibridos ou clones, no processo de desidratagdo dos mesmos. Todos esses sao processos
especificos e iniciais para preparagdo e producdo de chocolates finos. Dessa forma, este
estudo procura destacar a importancia de algumas tradi¢des e etapas importantes ligadas

a producdo sustentavel de cacau e chocolates finos.
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GASTRONOMIA, POLITICA E MUSICA POPULAR BRASILEIRA:
UMA FEIJOADA COMPLETA
Tamires Christine Pereira da Silva

Thaina Schwan Karls

A histdria da alimentacdo no Brasil ja foi muito bem retratada por diversos
autores, dentre eles, principalmente Camara Cascudo e Gilberto Freyre, que juntos
foram os pioneiros da antropologia histérica no Brasil (CAVIGNAC e OLIVEIRA,
2010). No entanto, ainda sdo poucos os trabalhos feitos sobre a gastronomia brasileira
através da musica, suas origens, pratos e ingredientes tipicos, entendeu-se, assim, a
necessidade de se escrever um trabalho que contribuisse para esse viés cientifico. Para
isso, visamos verificar os ingredientes tipicos e técnicas aplicadas na musica Feijoada
Completa, perceber as diversas indica¢des de comensalidade e formas de hospitalidade,
identificar o papel da mulher na gastronomia e cultura alimentar brasileira, reconhecer a
funcdo da caipirinha como acompanhamento classico da feijoada e, além disso, analisar
brevemente o papel da musica popular brasileira como forma de protesto politico.

Para alcangar tais objetivos foi feita uma pesquisa histérico-documental, usando
a letra da musica Feijoada Completa, de Chico Buarque de Holanda, como prépria
fonte bibliografica (HOMEM, 2009; STANKIEWICZ, 2015). Esta pode ser considerada
uma pesquisa documental, justamente por utilizar a letra de uma mdusica, que ¢ um
documento, como fonte primaria. O recorte temporal ¢ o final de um periodo marcado
pela ditadura militar imposta no Brasil , onde inimeros cantores e escritores foram
censurados por suas letras e cangdes, que retratavam a realidade nacional no momento
(GALLO, 2012). Porém, como forma de burlar a censura, passaram a escrever suas
letras de forma metaférica, assim, poderiam falar o que pensavam sobre o pais, sem ser
tdo claramente, dificultando o trabalho dos censores, que, por diversas vezes, ndo
identificaram as metaforas (BONA, 2014).

A gastronomia foi introduzida recentemente pelo campo académico, o que faz
com que os trabalhos realizados até entdo sejam poucos e insuficientes para atender as
necessidades da 4rea de pesquisa. Até o momento, poucas pesquisas foram

identificadas, onde se retrata a historia da gastronomia brasileira através da musica
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popular, porém, restrito as musicas de Luiz Gonzaga e a representacdo do milho
(OLIVEIRA, 2011) e, ainda sobre Luiz Gonzaga e a representagdo da comensalidade
nordestina (SOBRAL, 2013), o projeto de Fabiano Bona (2014), que fala sobre pratos
tipicos baianos que inspiraram as cangdes de Dorival Caymmi e o estudo de Andréa
Marinho (2015), que usa a musica de Luiz Gonzaga para falar sobre o ciclo junino e as
representacdes sociais do nordeste.

Acreditamos que valorizar a gastronomia e a musica brasileira seja um dos
caminhos para o reconhecimento e exaltagdo da cultura nacional. Entendendo a
necessidade de estudos que falem sobre a gastronomia brasileira, suas técnicas,
ingredientes e produgdes tradicionais e historicas, escolhemos a Feijoada por ser um

prato representativo do Brasil até internacionalmente.
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4. Gastronomia, Sustentabilidade C

Patrimonio.
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BAIANAS DE ACARAJE: PATRIMONIO GASTRONOMICO,
PATRIMONIO IMATERIAL E POLISSEMIAS SOCIAIS NA
CIDADE DE SALVADOR, BAHIA
Estélio Gomberg

Ana Cristina de Souza Mandarino

Cores, sabores, sorrisos e sustentos das baianas de acarajé
preencheram/preenchem o imaginario social das ruas na Cidade de Salvador e
ampliando a Bahia de Todos os Santos (e orixas) ha séculos. Suas imagens cristalizadas
de diversas faixas etarias imprimiram/imprimem um colorido e aroma especiais, por
onde comercializavam/comercializam esta iguaria e outras, encontravam-se ‘“bolinhos
de estudante”, abard, aberém, caruru e vatapa, estes Ultimos podendo serem servidos
juntos ou ndo com o acarajé, desencadeando acdes governamentais e sociais e atengdes
de diversas religides a esta personagem evocada em diversas obras literarias e musicas,
especialmente “A preta do acarajé”, de autoria de Dorival Caymmi, em 1939 (GARCIA,
2013; HAUDENSCHILD, 2014)

Presentes em diversas regides, esta personagem contribui para formalizar a
imagem identitaria do Estado da Bahia, agregando elementos da religiosidade afro-
baiana. Atuantes em cerimonias publicas e sociais, ela a muito deixou de ser somente a
vendedora de acarajé para se transformar em simbolo da cultura baiana (MARTINI,
2007). Celebrada por diversos segmentos e sujeitos sociais, esta se viu alcada a
condi¢do de “patriménio”, festejada e tombada pelas a¢des publicas, que sensibilizados
por necessidades de preservacdes sociais deste oficio desencadeia este processo, assim
como discutiremos as ressemantizacdes no campo religioso do “oficio da baiana de
acarajé”.

Simbolos de algumas cidades espalhadas pelo Brasil, especialmente, Salvador e
Recife, estas personagens urbanas, mulheres que, na maioria das vezes, sdo elas proprias
as mantenedoras de familias extensas (irmas, sobrinhos, enteados), em geral, pertencem
aos quadros das varias religides de matrizes africanas e exercem este oficio herdado dos

tempos ainda da escraviddo de forma familiar, passando o local de trabalho de mae para
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filha ou de avd para neta e algumas, utilizam o nome de familiar, baiana de acarajé
notoria, para capitanear clientela (BITAR, 2010).

Este tipo social e cultural marca a vida e a paisagem das cidades, suas roupas
coloridas ou, impecavelmente, brancas, paramentos religiosos, o sabor dos alimentos e
forma de comportamento faz com que a baiana seja identificada e, a0 mesmo tempo,
seja uma sintese do que ¢ ser afro-brasileiro, especialmente, o religioso.

Em tempos contemporaneos, nota-se que este registro do Oficio de Baiana do
Acarajé no Livro dos saberes do Programa Nacional do Patrimonio Imaterial, a partir de
2004, e este processo, conforme narrativas de baianas de acarajé, gerou certa
desorientagdo no que tange ao processo da logica do consumo/ cultura e entretenimento
nos espagos publicos que servem de comercializagdo, associada, principalmente, a
tensdo a pratica tradicional do oficio pelas ofertas do acarajé e demais alimentos pela
ampliagdo de pontos de vendas: sejam no comércio de lanchonetes, de bares e
supermercados e a desvirtualizagdo da tradigdo deste oficio por pessoas, externas as
religides de matriz africana, na tentativa de substituicdo do nome religioso acarajé por
“bolinho de Jesus” (EVORA, 2015).

Apreende-se, diante das questdes apresentadas, que o oficio das baianas de
acarajé merece atengdes sobre as multiplas apropriagdes dos espacos publicos para esta
comercializa¢do, de suas imagens e valores na concep¢do de uma identidade regional,
assim como destas apropriagdes para politicas patrimoniais e para fins de apropriacdes
culturais de grupos religiosos com contornos polissémicos desta tradicdo da religido de

matriz africana.
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SABERES, SABORES E TRADICOES: O TURISMO
GASTRONOMICO SOB NOVOS OLHARES. O CASO DA
ASSOCIACAO DE AGROTURISMO ACOLHIDA NA COLONIA -
SC

Juliana Aparecida dos Santos

Marcelo Antonio Sotratti

A realizacdo da atividade turistica contemporanea pode ser evidenciada através
de intimeros elementos, um deles ¢ a gastronomia. Mais que um recurso técnico
importante para a concretizagdo das viagens, os alimentos podem e devem ser vistos
através dos seus significados mais amplos, associados a formagdo dos hébitos e das
tradi¢des da nossa sociedade, o que evidencia suas inumeras possibilidades na
concretizagao do turismo.

Este trabalho buscard oferecer uma andlise sobre as concepgdes em torno do
Turismo Gastrondmico, ressaltando um estudo de caso que traz as praticas alimentares
realizadas pela Associacdo de Agroturismo Acolhida na Colonia, em Santa Catarina, em
um cenario global marcado pelas constantes transformagdes nas formas como
consumimos e produzimos nossos alimentos. A partir dessas concepgdes, nosso objetivo
sera evidenciar um exemplo de destino que trabalha o seu modo de vida como um
recurso capaz de motivar pessoas a conhecer uma regido, o que inclui diretamente a
alimentacdo servida ao seu visitante e toda a representatividade que esse alimento pode
expressar dentro do contexto em que esta inserido. Também propomos contribuir com
novas perspectivas conceituais e analiticas dentro da realizacdo da atividade turistica
direcionada a alimentagdo, ampliando as dimensdes teéricas em torno do segmento de
Turismo Gastrondémico (GUZZATTI, 2003; HALL ¢ SHARPLES, 2003; FAGLIARI,
2005; GIMENES, 2006). Para isto, foi importante analisar através de um panorama
historico sobre a alimentagdo (FLANDRIN e MONTANARI, 1998; FRANCO, 2013) o
papel dos alimentos no desenvolvimento das sociedades contemporaneas, bem como as
transformagdes nos habitos alimentares no decorrer do tempo, com a finalidade de
evidenciar a forma como estas mudangas impactaram nossa organiza¢do sociocultural,

territorial e comportamental.
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Essa andlise ¢ crucial para compreendermos os olhares do turismo sobre as
praticas alimentares contemporaneas (POLLAN, 2008; NAIGEBORIN, 2011),
adequadas aos preceitos defendidos pelo movimento Slow Food (PETRINI, 2009) e a
valoriza¢do da cozinha tradicional como instrumento de desenvolvimento territorial e
socioeconomico em areas rurais (RUA, 2006).

O percurso metodoldgico aplicado pautou suas bases em revisdes bibliograficas
construidas a partir de temas como: historia da alimentacdo humana (FLANDRIN e
MONTANARI, 1998; FRANCO, 2013), a influéncia da industrializacao nas formas de
alimentacdo como o Fast Food (FONTENELLE, 2007 e 2013) o recente movimento
Slow Food e a agricultura familiar (MARAFON, 2007; SCHNEIDER, 2009 ), além da
andlise de materiais sobre a Associacdo de Agroturismo Acolhida na Col6nia
(GUZZATTI, 2003), com intuito de explicitar as suas principais agdes desenvolvidas.
Também foi realizado um trabalho de campo nessa Associagdo, em uma visita aos
municipios de Santa Rosa de Lima e Urubici, em Santa Catarina, onde nos
aproximamos dos protagonistas dessa organizagdo, assim como observamos a dindmica
turistica local. Dessa forma, a pesquisa pode ser consolidada por meio do convivio com
os agricultores da Acolhida na Colonia, com parte de seu corpo técnico € com seus
visitantes, 0 que nos propiciou um exercicio analitico e propositivo para a adequagdo e
melhorias do projeto. Para isso, foram aplicadas pesquisas direcionadas aos técnicos da
instituicdo, aos agricultores que recebem os turistas em suas residéncias e aos visitantes,
com intuito de averiguar as principais colocacdes em torno das atividades realizadas
pela associacdo, assim como a relevancia que a alimentagdo exerce dentro do projeto.

Por meio de informagdes obtidas através do estudo de caso proposto, este
trabalho abre caminhos para estimular pesquisas e projetos que tenham por finalidade o
olhar critico para as discussdes e praticas de atividades relacionadas a alimentacao e que
colaborem com novos panoramas relacionados ao turismo gastrondmico. Além de trazer
uma reflexdo sobre as constantes modificagdes comportamentais comuns a humanidade
no decorrer de sua historia, ressaltando como tais questdes impactaram nas nossas
relagdes sociais, na nossa cultura e nos nossos proprios habitos mais comuns, atingindo

diretamente a forma como nos alimentamos diariamente.

Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de
Nutri¢do Josué de Castro — CCS — Hall do auditério Paulo Rodolpho Rocco Quinhentdo — Bloco K — Av.
Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria —21941-902 — RJ



79 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

Referéncias Bibliograficas:

FAGLIARI, Gabriela Scuta. Turismo e Alimentaciao. Sao Paulo: Roca, 2005.

FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massino. Histéria da Alimentacao. Sao
Paulo: Estagdo Liberdade, 1998.

FONTENELLE, Isleide Arruda. Construcao e desconstrucao de fronteiras e identidades
organizacionais: historia e desafios do McDonald’s. Revista de Administracido de

empresas, Sdo Paulo, v.47, n.1, p 60-70, 2007.

. O nome da marca: Mcdonald’s, fetichismo ¢ cultura descartavel. Sao Paulo:

Boitempo, editorial, 2013.

FRANCO, Ariovaldo. De cacador a gourmet. Sdo Paulo: SENAC, 2010.

GIMENES, Maria Henriqueta Sperandio Garcia. Patrimonio Gastrondmico, Patrimonio
Turistico: uma reflexdo introdutéria sobre a valorizacdo das comidas tradicionais pelo
IPHAN e a atividade turistica no Brasil. Seminario de pesquisa em turismo no

MERCOSUL, v. 4, p. 1-15, 2006.

GUZZATTI, Thaise Costa. O Agroturismo como instrumento de desenvolvimento
rural: sistematizacdo e andlise das estratégias utilizadas para a implantacdo de um
programa de Agroturismo nas Encostas da Serra Geral. (Dissertagdo para Mestrado),
Programa de P6s-Graduagdo em Engenharia de Producdo da Universidade do Estado de

Santa Catarina, Floriandpolis, 2003.

HALL, C. Michael; SHARPLES, Liz. The consumption of experiences or the
experience of consumption? An introduction to the tourism of taste. In: HALL, C,
Michael; SHARPLES, L, MITCHELL, R; MACIONIS, N; CAMBOURNE, B. Food
Tourism Around the World. Amsterdam: Elsevier, 2003.

Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de
Nutri¢do Josué de Castro — CCS — Hall do auditério Paulo Rodolpho Rocco Quinhentdo — Bloco K — Av.
Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria —21941-902 — RJ



80 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

MARAFON, Glaucio José. SEABRA, Rogério dos Santos. SILVA, Eduardo Sol
Oliveira. O desencanto da Terra: Produgdo de alimentos, ambiente e sociedade. Rio

de Janeiro: Garamond, 2011.

NAIGEBORIN, Marilia Barrichello. O Movimento Devagar e seu significado plural
na contemporaneidade mutante. Tese de mestrado em Ciéncias da Comunicagao,

USP- Sao Paulo, 2011.

PETRINI, Carlo. Slow-Food: principios da nova gastronomia. Sdo Paulo: Senac, 2009.

POLLAN, Michael. Em defesa da comida: um manifesto. Traducdo Adalgisa Campos

da Silva. Rio de Janeiro: Intrinseca, 2008.

RUA, Jodo. Urbanidades no rural: o devir de novas territorialidades. Campo-Territério:

Revista da Geografia Agraria, Uberlandia, v.1. n.1, p. 82-106, 2006.

SCHNEIDER, Sérgio. A pluriatividade na Agricultura familiar. Porto Alegre:
editora UFRGS, 2009.

Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de
Nutri¢do Josué de Castro — CCS — Hall do auditério Paulo Rodolpho Rocco Quinhentdo — Bloco K — Av.
Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria —21941-902 — RJ



81 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

5. Alimentacao e Contemporaneidade.
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A MIDIATIZACAO DA GASTRONOMIA E SEUS IMPACTOS
COMPORTAMENTAIS NO CONSUMO DE RECEITAS, PANELAS
E PRODUTOS PARA A COZINHA CONTEMPORANEA

Sinval Espirito Santo

O alimento ¢ fundamental para a sobrevivéncia do ser humano. A comida, até
chegar a mesa, passa por inimeros processos. Na contemporaneidade, existem mais
etapas nessa trajetoria que plantio, colheita, comercializagao, preparo e ingestao.

Este artigo apresenta uma investigacdo dos processos de interacdo que
atravessam as praticas alimentares inseridos na culinaria e gastronomia enquanto
sociabilidade, ritualidade, identidade e suas dimensdes simbolicas na
contemporaneidade.

Segundo Doéria (2006) culinaria ¢ um sistema adaptativo de uma sociedade, ou
conjunto de técnicas de transformacao das matérias primas convertidas em alimentos ou
em natureza comestivel. A gastronomia, parte da culindria, reflete sobre ela e o que
pode ser melhorado em termos de prazer ao comer. Para ele, a culinaria ¢ um aparato de
técnicas € modos que uma determinada cultura come, a gastronomia compreende o
prazer por comer.

Investigamos o processo da culinaria/gastronomia ao longo do século XX e XXI
que se desloca de uma pratica sociocultural de interagdo primaria para a midiatizada, ou
seja, a passagem de uma experiéncia cotidiana presencial compartilhada em familia,
grupos e comunidade, para uma pratica mediada pelos meios de comunicagdo. Essa
mudanga gera diversos comportamentos no consumo de produtos, reconfigura tradigdes,
modos de fazer e muda a estética na apresentacdo dos pratos. Assim, o artigo se
interessa notadamente pela “gastronomia” representada nos meios de comunicagdo, que
potencializa as relagcdes presenciais a partir de outras referéncias, criando padrdes
estéticos e socioculturais agenciados pelo sistema midiatico.

O artigo aborda em que medida esses componentes alteram valores e praticas
socioculturais dessa culindria/gastronomia mediada, e seus impactos no estilo do sujeito

contemporaneo comer.
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No Brasil, existem diversos produtos mididticos sobre “comer”. Sao
publicagdes, programas televisivos, radiofonicos, sites, perfis em redes sociais, canais
do Youtube, uma infinidade de sitios especializados em cozinha, enogastronomia,
cadernos e colegdes especiais impressos, portais, sites de empresa alimenticia de chefs
conhecidos. Essa pluralidade mostra quanto o tema ganha cada vez mais abrangéncia.

Atualmente, a midia brasileira dedica grande parte de sua programacado ao tema,
incluindo canais totalmente voltados para cozinhar/comer. Seja pelos métodos de
apresentacdo dos alimentos, ou pela performance dos apresentadores, acreditamos que
tais programas ocupam um lugar peculiar no cendrio midiatico e vivencial da sociedade,
principalmente quando colocamos o tema comida-consumo-estilo de vida sob a otica da
midiatizagdo e estetizacdo da vida contemporaneos (SODRE, 2002, 2006a, 2006;
SEYMOUR, 2005).

Destacamos o crescimento de programas ligados ao aspecto estético e do prazer
de cozinhar e recepcionar desde o final do século XX, substituindo os programas de
receitas que tinham como objetivo transmitir técnicas de cozimento a uma
telespectadora/dona-de-casa. E nesse contexto que percebemos uma mudanga no que se
refere aos recipientes e vasilhames que as receitas atuais sdo preparadas e apresentadas.
A panela “de casa”, tradicional, ¢ substituida pela apresentada no video do Tastemade
compartilhado pelo Facebook. O prato de aluminio ou de colorex da lugar a louca
colorida que o internauta vé no blog, a cumbuca vira bowl, porque ¢ assim chamada nas
inumeras versdes do programa Master Chef. O prato de ceramica passa a ser valorizado
porque ajuda um chef defensor da chamada Gastronomia brasileira, a contar uma
histéria e defender um terroir.

O conceito apresentado por Featherstone (1991) sobre a estetizacdo da vida
cotidiana, questdo que situarmos dentro da sociedade do espetaculo, conforme propde
Guy Debord (1967) ajuda essa pesquisa de natureza qualitativa percorrida na condi¢do
de intérprete, marcada por um olhar de espectador. A pesquisa demonstra uma
importante mudanca no ato de comer, de comer junto e no modo de apresentar o
alimento socialmente. A contextualizacdo historica da alimentacdo e do fendomeno
gastronomia permite uma analise do comportamento do sujeito e mudangas no consumo

de vasilhames, ceramicas, potes e pratos.
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HABITOS E EXPERIENCIAS ALIMENTARES DOS TURISTAS DA
REDE DE HOSTELS EL MISTI NO RIO DE JANEIRO

Deborah Acedo Guedes

Stella Magaly de Andrade Sousa

Na atividade turistica a gastronomia tem um papel particularmente importante a
desempenhar, ndo apenas porque a alimentacdo ¢ central para a experiéncia da viagem,
mas também porque se tornou uma importante fonte de formagdo da identidade das
sociedades, constituindo uma das maneiras de experimentar uma cultura. Dada a forte
relagdo entre gastronomia e identidade, ¢ natural que alimentos caracteristicos do local
sejam importantes na promocao do turismo (RICHARDS, 2002). A presente pesquisa
busca respostas quanto aos habitos alimentares de turistas brasileiros e estrangeiros que
se hospedam em hostel na cidade do Rio de Janeiro. Giaretta (2003) aponta como uma
das principais caracteristicas do hdspede de hostel a busca por interagdes culturais,
portanto buscou-se identificar se tal interesse cultural norteia as escolhas alimentares
desses turistas.

Para cumprir o objetivo de investigar a inser¢do da culinaria brasileira-local-
carioca durante a viagem, no héabito alimentar dos hospedes de hostel, foi necessario
tracar o significado da gastronomia carioca e definir suas fronteiras, para conhecer as
escolhas alimentares desses turistas e também esclarecer o perfil do turista estrangeiro e
brasileiro que se hospeda em hostels. Por meio de pesquisa bibliografica e de campo foi
possivel obter informagdes que retratam a gastronomia carioca, segundo fatores
historicos, sociais e econdmicos. Utilizou-se também observagdo participante e nao-
participante, com vistas a coletar as opinides e estorias de vivéncias dos turistas da rede
de hostels El Misti, quanto a experiéncia do gosto na cidade e da interacdo dos
funciondrios da recep¢do e administracdo da rede, para compreender de que forma a
cultura local em termo de alimentacdo era oferecida como parte da experiéncia. No
decorrer da coleta de dados, foram aplicados 134 questiondrios com turistas, entrevista
com gestores da rede, bem como formuldrios com funciondrios de atendimento do
hostel para identificar aspectos do perfil e do comportamento alimentar dos hospedes. O

desejo de esclarecimentos sobre a relagdo que se da entre o turista de hostel e a
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gastronomia carioca motivou a realiza¢do desse estudo. Para tal finalidade, discutiu-se
as relagdes entre o consumidor turista e a localidade, seus desejos e necessidades, a
cultura do gosto e a histéria da alimentagao.

Os resultados apontaram que a gastronomia carioca esta definida principalmente
pelo héabito de comer fora, que engloba o vendedor ambulante na praia ou no centro da
cidade, lanchonetes, restaurantes “a quilo”, rodizio e a la carte. Percebe-se influéncias
portuguesas e africanas durante o preparo dos pratos (CASCUDO, 2011) e a utiliza¢ao
de uma enorme variedade de frutas tropicais. Os dados coletados ddo conta de que mais
da metade dos turistas entrevistados utilizaram os servigos de alimentacdo “de rua”
como lanchonetes e vendedores ambulantes. Foi apurado que 97% dos turistas
consumiram algum alimento da gastronomia carioca, sendo os mais citados: o feijao
preto ou feijoada, o churrasco e¢ os salgados de lanchonete. E notavel que ha um
interesse cultural heterogéneo, mas intenso, da parte dos turistas na alimentagdo local. A
cultura alimentar carioca esta disseminada por toda cidade e naturalmente se mistura
com a experiéncia turistica. Com a realizacdo da pesquisa percebeu-se a aceitagdo
positiva dos turistas quanto a culinaria brasileira, principalmente carioca, além da
demonstragdo de interesse para adquirir novos conhecimentos. Diante do exposto ¢
possivel afirmar que ha espaco para desenvolver a relacdo da oferta turistica
gastrondmica e o segmento de hostels, sempre buscando reafirmar a riqueza cultural do

Rio de Janeiro.
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6. Seguranca Alimentar e Praticas de

Resisténcia.
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AVALIACAO DE ASPECTOS DA QUALIDADE HIGIENICO-
SANITARIA DE ALIMENTOS EM REDE DE VAREJO NO
MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO
Amanda Azevédo Mendonca

Marcia Pimentel Magalhaes

O setor supermercadista caracteriza-se pela mediagdo entre a industria e o
consumidor, sendo o elo na cadeia de comercializacdo de produtos alimenticios entre
esses agentes. H4 variaveis importantes a serem consideradas pelo setor na perspectiva
de assegurar a oferta de produtos de qualidade ao consumidor. No trabalho, considerou-
se 0s possiveis riscos de contaminag¢do que os alimentos e as matérias-primas podem
veicular pelos alimentos, de modo a causar Doencas Transmitidas por Alimentos -
DTA. Os tipos de DTA(s) mais comuns sdo as contaminagdes microbianas por
bactérias, fungos e virus. Alimentos seguros, que ndo causem mal a saude, devem
apresentar caracteristicas de qualidade que correspondam as exigéncias de altos padrdes
de higiene que constam na atual legislacdo sanitaria.

Diante disso, o objetivo do trabalho foi avaliar as condigdes de qualidade nos
setores de frios e carnes numa rede de supermercados no municipio do Rio de Janeiro e
analisar os resultados por meio de um roteiro de verificagdo contendo questdes baseadas
na legislacdo vigente (BARENDZ, 1998; CARBALLIDO, VIYELLA e MORENO,
2003; INMETRO, 2005; ARAUJO, 2010; ARAUJO, K. 2014; BRASIL, 2002, 2004,
2009, 2010, 2016, 2017; SAO PAULO, 2013). Os objetivos especificos foram avaliar as
condi¢des higiénico-sanitdrias dos alimentos dispostos a venda para o publico;
identificar, por meio de observagdo aspectos de higiene na manipula¢do, armazenagem,
nos aspectos de validade (informacdo disponivel e clara), qualidade das embalagens
(integridade e auséncia de cristais de gelo nos produtos congelados), manipulagdo de
produtos e aspectos higiénico-sanitarios dos locais de manipulagdo, armazenamento e
exposi¢do desses produtos, bem como o controle de temperatura em todas as etapas,
evitando assim, doencas transmitidas por alimentos. Para realiza¢do do estudo escolheu-
se uma rede de supermercados no municipio do Rio de Janeiro e foram realizadas visitas

em doze unidades. Utilizou-se um roteiro elaborado especificamente para este estudo,
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tendo como referéncia as legislagdes vigentes, que foram a Resolugdo RDC n° 216, de
15 de setembro de 2004, a Resolugdo RDC n°® 275, de 21 de outubro de 2002 ¢ a
Portaria CVS n° 5, de 09 de abril de 2015. O roteiro foi aplicado em visita Unica a cada
unidade, em diferentes regides do municipio, situadas nas zonas sul, norte e oeste. Os
dados coletados foram analisados e agrupados de acordo com os topicos do roteiro
utilizado.

De acordo com os resultados obtidos a partir da aplicagdo do roteiro de
observagdo, conclui-se que os estabelecimentos possuem pontos positivos € negativos
em suas estruturas de manipulagdo e armazenamento de alimentos. Os principais pontos
positivos observados foram a higiene e estrutura das instalacdes e a qualidade das
embalagens dos produtos comercializados que mostraram-se satisfatorios. Os principais
pontos negativos foram o controle das temperaturas por meio de termostatos que
mostrou-se falho e a auséncia de cartazes instrutivos de boas praticas de manipulagdo
nas areas devidas. O uso do roteiro de observagao neste estudo foi essencial e contribuiu
de forma satisfatoria para avaliar as condi¢des higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos
visitados. O trabalho atingiu seu objetivo, uma vez que pretendia-se analisar as boas
praticas na manipulagdo e a disposicdo de alimentos para comercializa¢do, a qual foi

bem atendida.
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ANALISE DO PERFIL EMPREENDEDOR DOS PARTICIPANTES
DAS OFICINAS DO PROJETO SABERES E PRATICAS
GASTRONOMICAS EM DIFERENTES CONTEXTOS
COMUNITARIOS COMO FERRAMENTA PARA A CRIACAO DE
UMA AULA DE CUSTOS
Kennedy Ramires Mangerot Ribeiro

Thaina Schwan Karls
Marcela Sullis

Camila Pinheiro Coura

O projeto Saberes e Praticas Gastrondmicas em Diferentes Contextos
Comunitarios atua em comunidades em vulnerabilidade socioeconomica no Estado do
Rio de Janeiro. Os objetivos do Projeto sdo assegurar a Seguranca Alimentar e
Nutricional, segundo o Art. 3° da Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional —
LOSAN (BRASIL, 2006) dos envolvidos através do desenvolvimento e
aperfeicoamento de habilidades culinarias e do estimulo ao empreendedorismo através
de oficinas culindrias. Nossas atividades envolvem desde o entendimento do contexto
em que estas comunidades se inserem, passando pelo levantamento do perfil
empreendedor dos participantes até a adequacdo de produgdes (receitas) e utensilios. O
presente trabalho tem o objetivo de identificar o perfil empreendedor em participantes
de duas comunidades para auxiliar na elabora¢do da aula de "Custos e Vendas de
Receitas”.

A metodologia utilizada foi a aplicagdo de questiondrios estruturados nas
oficinas realizadas em duas comunidades, no municipio de Petrépolis e na cidade do
Rio de Janeiro (Rio Comprido) com 9 e 11 participantes cada, respectivamente. As
questdes foram estruturadas em 4 eixos: psicologicos, competéncias sociais, de gestdo e
motivagdes empreendedoras. No entanto, para este resumo, o foco se da na secdo 3 do
questionario, que aborda empreendedorismo, com um total de 25 questdes fechadas,

sendo aplicados por alunos do Projeto.
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Foram obtidos os seguintes resultados: 88,9% dos participantes de Petropolis
ndo realizam atividades para gerar renda, 44,4% explicitaram que o objetivo para
frequentar a oficina ¢ a geracdo de renda com a venda de produtos. Em Rio Comprido,
72,7% realizam alguma atividade para ganhar dinheiro, e 18,2% frequentam a oficina
objetivando a gera¢do de renda. Em Petréopolis, 66,7% apontaram que ndo seria féacil
dispor de dinheiro para iniciar o proprio negédcio de alimentos, e em Rio Comprido,
54,5% disseram o mesmo. Quanto as dividas no processo de empreender, em Petropolis
44,4% demonstraram como muito dificil calcular o prego de venda, principalmente
contando com fatores como embalagem, alguns citam dificuldade em fazé-las, 44,4%
possuem maior facilidade em compré-las, e 44,4% apresentaram grande interesse em
produzi-las artesanalmente. Em Rio Comprido, 54,5% explicitaram dificuldade mediana
para calcular precos, e os resultados em relagdo as embalagens sdo similares a
Petropolis. Quanto a criagdo de um rétulo/marca para seus produtos, 44,4% em
Petropolis considerou dificil e 45,5% em Rio Comprido sinalizou mediano. Fazer a
receita, em Petropolis, € considerado facil, com 55,6%, no entanto, em Rio Comprido, ¢
tido como uma dificuldade mediana, por 54,5% do publico.

Concluiu-se que em Petropolis, parte consideravel do publico possui desejo de
empreender, enquanto no Rio Comprido existe apenas um pequeno percentual com o
mesmo objetivo. Pode-se supor que isso ocorra, pois a maioria realiza alguma atividade
geradora de renda, ndo possuindo tempo disponivel ou desejo de iniciar uma atividade
empreendedora. Devido as dificuldades apuradas, o maior foco da aula de custos deve
ser principalmente ensinar a precificar as producdes porcionadas e embaladas. Foi
possivel perceber que ndo hé preferéncias entre comprar ou produzir as embalagens, o
que possibilita ambas abordagens, formas de produzi-las artesanalmente com diferentes
materiais e formatos, e opgdes de compra. Juntamente com isso, nortear formas para a

criagdo de rétulos e marca.
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7. Manufaturas e Industrias.
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E POSSIVEL REINVENTAR CUIAS? UM ESTUDO PROPOSITIVO
ENTRE O DESIGN E A ANTROPOLOGIA.
Cassia Mota

Zoy Anastassakis

O designer japonés Kenya Hara (2007), diretor criativo de uma das maiores
marcas varejista de artefatos minimalistas — a Muji — disse uma vez que a origem do
design estaria em dois principais gestos: o de acolher e o de apontar. Do gesto de
apontar derivariam as ferramentas que amplificam a for¢a humana e que, em ultima
instancia, transformam o mundo. O graveto, o 0sso, o biface, a flecha, o arado, a arma.
Do gesto de acolher, inicialmente criado quando nossos ancestrais comegaram a andar
eretos e passaram a ter as duas maos livres, surge a origem de mais uma ferramenta
primordial: o vasilhame. Para Hara, o vasilhame, por sua vez, teria se desenvolvido em
“vérios tipos de contéineres, mas também em outros tipos de ferramentas, como a
vestimenta e o abrigo, que seguram em si 0 vazio e também abracam ou preservam as
coisas” (HARA, 2007, p. 413).

Pekka Harni (2010), designer e arquiteto finlandés, sistematizou a relagdo entre
design e artefatos em nove categorias de objetos: ferramentas manuais, contéineres,
equipamentos com carenagem, objetos de corpo, roupas, mobilidrios e apoios. A
classificagdo feita pelo autor € justificada pelo seguintes propositos (HARNI, 2010, p.
40): estabelecer conexdes entre objetos e meio ambiente, entender a evolu¢do do mundo
através dos artefatos domésticos e, por fim, perceber a totalidade funcional criada em
conjunto pelos objetos. Para Harni, a esséncia dos objetos do tipo contéiner pode ser
descrita em palavras como “dentro, entre, fora, abrir e fechar” e sua fungdo principal
estd baseada no espaco vazio que eles contém. De maneira um tanto quanto heterodoxa
na epistemologia do design, Harni compara a evolu¢do dos objetos a uma matriz
darwiniana e afirma que a longa evolu¢do da “cultura industrial” produziu muitos tipos
de contéineres - as formas das garrafas e tacas de vinho e os objetos descartaveis seriam,
para o autor, bons exemplos dessa heranga adaptativa de longo termo.

A Classificacdo Internacional de Locarno, usada para o registro de propriedade

industrial de projetos de produtos dd ainda outro tipo de sistematizacdo de objetos
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contenedores: na categoria 7 estdo os objetos do lar e diferentes tipos de potes e
vasilhames e na categoria 9 as embalagens e recipientes para transporte € manipulagdo
de produtos.

Se pudéssemos pensar numa taxonomia menos etnocentrada para a producao de
objetos contenedores no mundo contemporaneo, que lugar reservariamos para as cuias?
Com o objetivo de tecer relagdes entre design e antropologia, estabelecer conexdes entre
os conhecimentos tradicionais de produ¢do de cuias e o projeto de produto
contemporaneo, apresentarei aqui o progresso das pesquisas que desenvolvo a partir do
reaproveitamento de frutos provenientes da arborizag¢ao urbana.

Mostrarei no presente artigo os resultados que obtive ao longo das oficinas do
Festival Fabricd, série de encontros que organizo em torno do desenho colaborativo
para reuso do abrico de macaco presente no paisagismo da cidade do Rio de Janeiro. Por
fim, partilharei, ainda, algumas reflexdes a partir da oficina de salvaguarda do modo de
fazer cuias no Baixo Amazonas, da qual tive a honra de participar na cidade de
Santarém juntamente com as artesds da Asarisan e a antropologa Luciana Carvalho

(2011), em novembro de 2016.
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OPERACAO CARNE FRACA — QUAL O PAPEL DO ESTADO?
Luiz Alexandre de Holanda
Ana Carolina Loschi de Oliveira Brandao
Fernanda Azevedo Gomes

Victor Ragazzi [saac

O presente trabalho tem o objetivo de analisar os impactos que a operacao
batizada pela Policia Federal “Carne Fraca” (ALVAREZ, GOMES, BRASIL, 2017;
BION, 2017; CAMPINAS, 2017; CURITIBA, 2017; DIESE, 2017; FONSECA, 2017)
exerceu no ambito social, politico, econdmico e juridico do Brasil. O Brasil ¢ uma
poténcia mundial na producdo de alimentos, recebendo a alcunha de "Celeiro do
Mundo" (SCHNEIDER, 2014; SAVANACH]I, 2016). Estudo da OCDE divulgado em
2012 mostrou a evolu¢do da agricultura brasileira da segunda metade do século passado
até hoje, destacando o expressivo aumento da produtividade desde a década de 70. O
aumento das exportagdes, que passou a exigir mais volume e mais qualidade, a precos
competitivos, ¢ um fator que corrobora o aumento na produtividade. Os precos
internacionais igualmente contribuiram para dar mais eficiéncia a agricultura do Pais.
Salienta-se, assim, que o agronegdcio exportador equilibra a balanga comercial
brasileira hd décadas impulsionando o PIB, mesmo quando ha deficiéncias na éarea
industrial ou uma desaceleracio em servigos. Nesse sentido ¢ imprescindivel para
entender a economia do Brasil o conhecimento sobre os fluxos da producdo agricola
nacional.

No que tange a producdo de proteina animal, principalmente, o pais ¢ lider
mundial na exportacdo. Sua produgdo ¢ extremamente valiosa, ndo sO na area
econdmica como cultural e social, por se tratar de alimento tradicional do brasileiro,
gerando milhdes de empregos diretos e indiretamente relacionados a esse segmento da
agroindustria. Com esse panorama ¢ possivel compreender a indissociabilidade entre o
agronegocio e a politica brasileira. Somado a isso, o empresariado rural percebeu a
fragilidade moral da classe politica brasileira e estrategicamente financiou grande parte
das campanhas de parlamentares. Dessa forma, constitui a maior bancada de

congressistas, tanto da Camara dos Deputados como do Senado Federal, a dispor dos

Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de
Nutri¢do Josué de Castro — CCS — Hall do auditério Paulo Rodolpho Rocco Quinhentdo — Bloco K — Av.
Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria —21941-902 — RJ



99 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

interesses desse setor econdmico. Observando o poder e a influéncia deste sistema,
empresarios do ramo de produtos de origem animal aproveitaram-se da fragilidade
moral dos entes que compdem os meios de fiscalizacdo, tendo assim féacil acesso aos
orgdos fiscalizadores, burlando de forma especifica os requisitos de controle que os
impediriam de comercializar produtos improprios para a circulagdo no mercado. Tal
contexto veio a tona recentemente com a atuacao de 6rgdos publicos e com o instituto
juridico da dela¢dao premiada/acordos de leniéncia. Antes do advento de tal instituto a
maioria dos casos envolvendo agentes publicos era arquivada por falta de provas ou os
réus eram absolvidos.

Importa salientar que a atuagdo da Procuradoria da Republica em conjunto com
a Policia Federal foi de vital importincia para o desencadeamento da Operagao
intitulada "Carne Fraca", investigando a pratica de corrupcdo e o desvio publico, bem
como a oferta de produtos adulterados ou estragados a populagdo. Isso ocorreu pela
prevaricacdo dos orgdos de fiscalizagdo. A Operacdo foi considerada bem sucedida,
dando origem a vdarias outras operagdes ainda em curso, uma vez que cada réu
condenado aceitava o programa de delacdo premiada e, com isso, novos ilicitos eram
descobertos e investigados. Entretanto, muito se criticou a Opera¢do Carne Fraca por ter
fechado frigorificos de grande porte e ter causado demissdes. Porém ndo se pode
acobertar empresas e organizacdes que cometem ilicitos penais, principalmente aqueles
que afetam a satde da populacdo. Independente do grau de proximidade que os casos
tém com o governo.

Por conseguinte, Operagdo Carne Fraca, em especial, foi de fundamental
importancia para profissionais da gastronomia, pois revelou a qualidade dos produtos
que sdo utilizados no dia a dia de trabalho e a importancia de selecionar os
fornecedores. Dessa forma, o presente artigo busca relacionar a operagdo carne fraca
com os aspectos politicos, sociais e econdmicos. Focando, principalmente, no que tange

a economia, sua relagdo com o estado e com o controle estatal.
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8. Alimentacao, Arte, Literatura e Poesia.
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O SABER DE UM RELATO DE EXPERIENCIA COM SABOR
Angeli Rose

O presente relato de experiéncia apresenta o saber da experiéncia (LARROSA,
2002) disparado por oficina realizada em evento académico no municipio de Volta
Redonda em 2016, por ocasido da 6* Semana de Ciéncia e tecnologia promovida pelo
polo VRE/CEDERYJ, de cursos de graduacao das universidades publicas consorciadas no
RJ, especialmente direcionada para a formagdo inicial de professores dos cursos de
Pedagogia e Letras na modalidade EAD. A atividade realizada em duas horas, se¢do
unica, teve como objetivo principal dar a ver algumas relagdes possiveis entre memoria,
literatura e cultura, através da pratica de leituras em linguagens diversas (literatura,
fotografia, musica e cinema) sobre gastronomia e suas representacdes na literatura.

O primeiro momento de intera¢do foi disparado pela proposta de apresentagdes
dos participantes, trazendo para o grupo as informagdes bdsicas, tais como: nome,
ocupag¢do, comida de que mais gosta. Em seguida, passou-se a atividade com o grupo
em roda, no nivel de sensagdes e lembrangas evocadas, produzindo-se uma interven¢ao
estruturada em 3 niveis de saberes, a partir do conceito seminal de experiéncia
(BENJAMIN, 1987; LARROSA, 1998): um primeiro momento com exercicio sobre
lembrangas visuais e sensacgdes palatais e olfativas, principalmente; segundo momento
de visualizagdo (slides) e leitura de trechos literarios de obras da literatura universal e,
em especial, da literatura brasileira (PROUST, 1948; BORREL, NAUDIN e
SENDERENS, 2013; AMADO, 2014); ¢ o terceiro momento com exercicio de
compartilhamento das vivéncias experienciadas e das praticas de leituras literarias,
seguidas de discussdo acerca de aspectos levantados sobre o ato de comer, o fazer
culinario, a estética propria a cada iniciativa gastrondmica, enquanto produgdo cultural
(DELEUZE, 2003). Além disso, houve sessdo de imagens de mesas postas que
indicavam épocas historicas e sociedades diferentes, a fim de provocar reflexdes acerca
das estéticas em questdo, dando a ver as relagdes entre estética, ética e politica,
buscando compreender as poéticas dos modos de comer (AMADO, 1998). Sob a dtica
freiriana (FREIRE, 2005) o debate foi orientado e coordenado pela ministrante da

oficina, no sentido de sugerir as relagdes envolvidas nos usos dos objetos e nas

Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de
Nutri¢do Josué de Castro — CCS — Hall do auditério Paulo Rodolpho Rocco Quinhentdo — Bloco K — Av.
Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria —21941-902 — RJ



104 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

vivéncias comentadas, como representacdes de instancias cognitivamente identificadas
com questoes da colonialidade (SANTIAGO, 1978) e de certo discurso hegemonico
sobre 0 modo de organizar a gastronomia das culturas (MACGREGOR, 2013).
Observagdes em torno de utensilios e das lougas utilizadas, quer de porcelana, quer de
barro ou ceramica, foram pontos de reflexdo e de ressignificagdes no grupo.

Ao final, foram organizados e sistematizados registros orais da atividade
dialogica estabelecida, no sentido de reconhecer a presenca da gastronomia de culturas
em momentos historicos diferentes, representada na literatura, como elemento
catalisador de tempos e espagos de convivéncia e formagdo de comunidades, a0 mesmo
tempo em que ¢ signo de tragos de influéncias culturais. Tais influéncias puderam
denotar gestuais e comportamentos diferenciados que se sustentam como indices de
classe social; género e etnias, por exemplo, conforme interlocu¢des dos participantes. A
proposta da pratica de leitura em questdo se observa como relevante no sentido de
disparar discussdes acerca de uma educacgio do olhar que redimensiona signos culturais
e alguns produtos culturais na relacdo de colonialidade (QUIJANO, 2005), entendendo
ser relevante também tal agdo em formagao inicial de professores, ja que a atividade foi
oferecida em eventos para licenciandos, prioritariamente, e mediadores de leitura em

geral.
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AO GOSTO DO FREGUES? A PORCELANA E A POESIA
CHINESA
Jéssica Ohara Pacheco Chuab

Rosana Pereira de Freitas

Desde o século XVI a porcelana chinesa tem sido associada a um alto poder
aquisitivo em grande parte do mundo. Nao foi diferente no Brasil: a encomenda de
servigcos de mesa ricamente adornados se tornou um hébito de pessoas abastadas que
chegavam a esperar anos por cada entrega. Com a especializa¢do dos servigos por parte
dos chineses, os clientes ou podiam enviar as instru¢des com os modelos a serem usados
nas decoragdes das pecas, o que nem sempre funcionava (MEDLEY, 1976), ou ainda
eleger tematicas dentro de uma série ja padronizada pelos artesdos chineses. Nesse
segundo caso, apesar de ser uma escolha baseada nos gostos estéticos do comprador, a
decoracdo ¢ primeiramente produto de uma ou varias tradi¢des artisticas chinesas. Sob
esse prisma, a presente pesquisa objetiva analisar a iconografia de um grupo de seis
porcelanas chinesas, entre vasos e potiches, do séc. XVIII ao séc. XIX, pertencentes ao
Museu Histérico Nacional.

Para alcancar essa finalidade, utilizaremos o método proposto por Panofsky
(1955), que dividiu em trés niveis o entendimento de uma obra de arte: o pré-
iconografico, a andlise iconografica e a interpretacdo iconologica (PANOFSKY, 1955,
p.64-5). Explicando de forma genérica seria realizar primeiro uma analise das formas
usadas, depois compreender suas vinculagcdes a niveis textuais e sociais e, por fim,
entender como se estruturaram psicologicamente essas associagdes. O método encontra
justificativa de aplicag@o na iconografia chinesa porque ha nela um uso comum de uma
série de simbolismos derivados diretamente da lingua. Por exemplo, quando existem
duas palavras diferentes que possuem os sons similares ha grandes chances que os seus
significados tornem-se intercambidveis visualmente em uma representagdo. Esse tipo de
processo cria uma variedade de metaforas entre a imagem e os seus possiveis sentidos,
adentrando em uma diferencga bésica entre tema e conteido, no qual o ultimo ¢ mais o

que a obra insinua do que o que ela representa (PANOFSKY,1955). Para entender as
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varias camadas de significacdo que sdo suscitadas ¢ necessaria uma separagdo
epistemologica de cada aspecto.

Alinhada a esse autor, também existe a concep¢do de que a estrutura
iconografica ¢ construida de forma similar a poesia chinesa que ¢ trabalhada em um
ritmo metonimico gerando-se e aproveitando-se de efeitos sonoros (CAIL, 2007). Os
poemas comunicam-se com a visdo ao invocar uma memoria visual através da verbal
(GRANET, p.44, 1934). Nesse caso torna-se essencial que seja feita de forma
concomitante uma espécie de analise da poética nas pecas, pois 0 mesmo mecanismo de
acdo também pode valer-se de uma imagem para suscitar uma memoria verbal. Propor
um olhar especifico para a iconografia de origem chinesa nas porcelanas ¢ tentar
repensar as sociedades e os tempos que as produziram, ¢ construir uma memdoria que
ndo seja integralmente lida como uma questdo comercial, mas também integre e seja
contextualizada dentro da cultura. Ademais, o trabalho ¢ uma oportunidade de
comparac¢do dos usos dos mesmos objetos em diferentes lugares. A pesquisa encontra-se

em fase inicial, com a observagdo dos objetos e a preparagdo do ferramental tedrico.
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EM TORNO DE UM POTE DE CHA

Rosana Pereira de Freitas

Mesmo quem nao leu Proust (1983) conhece a passagem: “a partir de um pedago
de bolinho se dissolvendo no chd, o passado ¢ evocado, no céu da boca”. Paladar e
olfato, catalisadores para que as experiéncias mnemonicas se processem. Todos os sete
volumes de “Em busca do tempo perdido”, publicados entre 1913 e 1927, teriam
nascido dessa mesma fonte: o cha e a madeleine.

Menos lembrado, entretanto, ¢ o trecho no qual Proust menciona a brincadeira
japonesa de deixar que pedagos de papel dobrado se abram, em um vasilhame cheio
d’agua, em inumeras formas possiveis. Trata-se de um universo em miniatura que se
descortina a partir do mesmo principio, a expansdo da capacidade perceptiva ganhando
forma no encharcamento, na infusdo. A madeleine e o papel tém fun¢des analogas.

Ainda mais preteridas sdo as inumeras outras referéncias diretas ao japonismo,
ao longo de toda a narrativa proustiana. Especialistas apontam para o fato de que
bastaria atentar para tais referéncias para datar o tempo em que se passa o romance, uma
vez que nele ndo ha qualquer mencdo direta a datas ou fatos a garanti-lo. A lanterna, os
biombos, os crisdntemos, os bonsais e as porcelanas seriam indices de que as cenas de
juventude transcorreriam em torno de 1870, auge do japonismo na Europa. A nostalgia
proustiana teria portanto sabor de Japdo, ou ao menos de um Japdo degustado a
europeia.

Em um movimento reverso, em solo americano, o japonés Kakuzo Okakura
(2008), conhecido também como Tenshin, ird publicar o seu "Livro do Cha". Nao se
trata de um romance, mas de um manual, e se diferencia do texto francés acima citado
também por seu carater sintético. E quase um opusculo. Encontrado nas prateleiras de
autoajuda, gastronomia ou boas maneiras, traduzido em inumeras linguas, inclusive para
o japonés - uma vez que foi escrito e publicado originalmente em inglés, durante a
estadia do seu autor em Boston, em 1906, ele tem em comum com a obra de Proust o
grande niimero de reedigdes, em versdes economicas ou sofisticadamente ilustradas.

Mas nio se trata de um manual escrito com o objetivo de ensinar nenhum desses

assuntos. O texto de Tenshin traz antes a resisténcia teorica e a ma vontade do seu autor
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em relagdo ao modo ocidental de apreciar a arte japonesa. Embora isso possa escapar ao
leitor apressado, o "Livro do Ch4" ¢ antes um manual de estética. Escrito no exilio de
uma biblioteca, como "Em Busca do Tempo Perdido” de Proust, em torno de um pote

de cha.
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ONQOTO: UM GASTROBALE
Rafael Vicente de Quadros

Onde eu estou? De onde vim? Para onde vou? Perguntas que o homem inquieto
busca de diversas formas compreender através da fé religiosa, da ciéncia ou do cosmico.
De fisicos a artistas essas questdes sdo postas a teste para uma possivel resposta, mas
teria como saber? Seria possivel também compreender o sentimento de ser brasileiro,
por completo? Seria esse também um mistério metafisico que circunda a vida dos que
nessa patria vivem? Muitos tentam desvendar o mistério desse povo, mas esse mistério
¢ tdo profundo e visceral quanto o da existéncia humana.

O repertorio do autor deste trabalho, que hibrido de dois mundos, danca e
gastronomia funde-os aos questionamentos ponderados e, uma referéncia torna-se
fundamental para o trabalho. A companhia mineira de dan¢a contemporanea Grupo
Corpo e sua obra ONQOTO (forma mineira de falar: Onde estou). Em Onqotd uma
andlise da complexa e implacével pequenez do humano em relacdo ao universo ¢
realizada estabelecendo “uma sucessdo de didlogos ritmicos, melodicos e poéticos em
torno das “cenas de origem” eleitas por seus criadores e do sentimento de desamparo
inerente a condigao humana” (CORPO, 2008).

Como objetivo geral o trabalho propde transcrever para a experiéncia
gastrondmica a experiéncia proporcionada ao espectador de Onqotd. Trazendo uma
leitura desse espetaculo através do olhar do cozinheiro, buscando que os comensais
sejam protagonista nesse gastrobalé. Usando de recursos audiovisuais, aromas, imagem,
sabores e texturas para contar em nove recortes a existéncia dos humanos e a imensidao
do universo que habitam. Para chegar nesse objetivo, o trabalho analisard o processo
criativo do Grupo Corpo e através de ferramentas do design transcrevera para o
processo de criacdo na gastronomia. Analisard as questdes estéticas, musicais,
coreograficas e cénicas (cendrio, iluminacao e figurino) do espetidculo em si, buscando
transmitir para a experiéncia do comensal as sutilezas do palco.

Como resultado da pesquisa do processo de criagdo dos balés do Grupo Corpo,
pode-se dividi-lo em cinco etapas: musica, coreografia, cenografia e iluminagdo, nome

do espetaculo, figurino. Sendo a musica um estimulo externo para o desenvolvimento
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da coreografia, a cenografia e iluminagdo aparecem como um suporte para o texto,
assim como o figurino que permite a fluidez da obra e, 0 nome vem do desenvolvimento
do contexto do balé¢ (GRUPO, 2006).

Ao transcrever para o processo criativo gastronomico fora utilizado quatro das
etapas do Corpo: o estimulo externo sera a obra completa Onqotd; a coreografia adotara
as questdes de insumos e técnicas de coc¢do; a cenografia e iluminagdo serdo usados
como a experiéncia do comer (mesa, iluminagdo, elementos externos a comida); o
figurino sera adotara a forma de empratamento das preparagdes e a louca selecionada
para cada passo do gastrobalé. Buscando no design os métodos de mindmap, storyboard
e moodboard (SCALETSKY, 2016) que a cada etapa diferente auxiliou na constru¢do
do processo, com o intuito de aproximar-se a0 maximo as metodologias e estratégias do
nucleo de criagdo do Grupo Corpo.

Concluiu-se que ao desenvolver o contexto e a assimilagdo do que os
espectadores-comensais devem vivenciar, implicitamente, a esséncia da obra Onqoto, o
processo criativo tornou-se inverso para o autor. Chegar primeiramente na sensagao
estética e na narrativa do estimulo externo, deixando os preparos da experiéncia
gastrondmica como consequéncia. Isto &, contextualizar ao espectador-comensal o
gastrobalé e confirmar sua narrativa com os resultados sensoriais dos preparos.

Os facilitadores trazidos do design para o desenvolvimento do gastrobalé
proporcionaram ao autor uma melhor dindmica de criacdo. Oportunizando a
esquematizacdo do processo criativo, proporcionaram a fluidez da criatividade aliada a
estratégias para o alcance das referéncias estéticas do balé, permitiu associa¢des de

imagem e experiéncia, possibilitando a assinatura criacional do autor-cozinheiro.
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GASTRONOMIA E MANIFESTAC()ES ARTISTICAS: UM OLHAR
PELO VIES DA PERFORMANCE
Eduarda Tantos

Myriam Melchior Pimentel

A escolha pelo tema “A gastronomia manifestagdes artisticas: um olhar pelo viés
da performance” surgiu a partir da observagdo empirica sobre a interpretagdo mais
genérica de que a arte na gastronomia ¢ apenas a arte da composi¢ao do prato. Assim,
considerou-se abordar a vertente da arte e da comunicacdo na gastronomia que engloba
a performance cultural em manifestagdes filmicas e artisticas. O tema Gastronomia e
Manifestagdes Artisticas, pelo viés da performance, permite unir a arte a gastronomia e
supera a dicotomia que promove a separacao entre essas duas areas de saber. Ademais,
o conceito de performance inscreve a pratica gastrondmica como um saber cultural que,
sob a perspectiva da antropologia da alimentacdo, permite-nos fazer observacdes
importantes acerca da unido entre a arte e a gastronomia. Performance, no sentido
buscado neste trabalho, ¢ a codificagdo social em torno de praticas gastronomicas e a
sua comunicac¢ao social, sendo que a performance ¢ uma arte do sensivel.

A pesquisa ¢ de carater exploratorio e baseada no conceito de performance de
Ervin Goffman (1989). Para a discussdo acerca da manifestagdo performatica e sensivel
da gastronomia sdo utilizados recursos filmicos e artisticos comentados a luz da
performance goffminiana e da defini¢do do sensivel pelo filésofo Ernest Cassirer
(1994). Segundo Ernest Cassirer, 0 homem ¢ percebido como animal symbolicum, um
produtor de signos e simbolos na sua relagdo com o mundo: linguagem, mito, arte e
historia sdo modalidades de simbolizacdo com as quais o homem constréi sua realidade.
Tomando como referéncia a nog¢do de arte como forma simbolica e sensivel, produzida
pelo ser humano, propomos que a comida atua como uma forma de simbolizacao,
podendo, inclusive, atuar como protagonista da relacao “produto-cultura”.

Numa premissa acerca do “sensivel”, propiciando formas e representagdes
simbdlicas, extrapolamos a drbita da insciéncia atual de que gastronomia e arte estdo
unidas apenas pela forma estética, passando a abordar a natureza “performatica” e

artistica na gastronomia. Esta abordagem busca ultrapassar a problematica estética e
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adentrar numa analise simbolica dos atos sociais através dos quais a gastronomia esta
associada a vida e a arte. Segundo Erving Goffman (1989), que concebe a performance
do homem em diversos cendrios, a performance diz respeito a plasticidade humana e ao
seu poder de mutagdo para enquadrar-se socialmente. Considerando a performance
como um ato ou atos culturalmente regrados e que dao sentido a vida.

Uma analise performatica da gastronomia em obras filmicas e artisticas, tais
como o Grande Hotel Budapeste (2014), de Wes Anderson, e a obra In Ictu Oculi, de
Greta Alfaro (2009), somos levados ao meio teatral da performance social que incluem
o cendrio, o contexto, os atores em situagdes que se assemelham a um ensaio teatral no
espectro performdtico, mas também enquanto manifestacdo sensivel da vida,
aproximando a arte e a gastronomia. Com este trabalho, propomos uma breve andlise do
contexto sobre a arte cultural que envolve performaticamente os rituais de alimentagdo

de culturas e as “razdes” rituais na gastronomia.
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A HISTORIA DO SAMBA ATRAVES DA ALIMENTACAO
Renata Borchetta Fernandes Fonseca
Rosa Maria de Sa Alves
Elka do Couto Coelho de Carvalho
Ana Caroline Lima Alves da Silva
Raissa Basto Thomazini
Rhaissa Fernandes Calazans Ouro Alves
Renata Troyack Ribeiro da Silva Segundo
Tais Saint Martan

O samba surgiu da mistura de estilos musicais de origem africana e brasileira. O
samba ¢ tocado com instrumentos de percussdo (tambor, surdo, timbau, pandeiro, entre
outros) e acompanhado por violdo e cavaquinho. Geralmente, as letras de sambas
contam a vida e o cotidiano de quem mora nas cidades, muitas vezes utilizando a
culindria e o ato de se alimentar como referencial de inspiragdo. O termo samba ¢ de
origem africana e tem seu significado ligado as dangas tipicas tribais do continente. Os
principais tipos de samba sdo: samba enredo, samba de partido alto, pagode, samba
cangdo, samba carnavalesco, samba exaltagdo, samba de breque, samba de gafieira,
sambalanco (LOPES e SIMAS, 2015). A alimentacdo e sua historia estdo estritamente
ligadas ao samba, pois o samba e a comida sdo elementos que ndo podem ser separados,
constituindo-se como parte de uma culinaria que além de saborosa também ¢ musical.

O samba traz a musica como o simbolismo que conecta individuos provendo a
socializacdo, levando a ser a interse¢do entre diversas culturas e também entre os
hébitos alimentares, que estdo presentes de forma inerente neste vinculo com o papel de
unir o piblico (GACHET, DE SOUZA, BAIAO, 2016). A cultura musical de origem
africana também ¢ vastissima, abarcando artesanatos e técnicas, tais como: a fabricagdo
de instrumentos musicais, a culinaria, a fabricacdo de utensilios de cozinha e a
indumentaria, entre outros (SILVA, 2014).

A comida agrega simbolismo e serve como um recurso de difusdo da tradi¢do

cultural, também contribuindo para manter vivas as rodas de samba e as agremiagoes.
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Como exemplo dessa ligagdo podem-se citar os sambas enredo de intimeras escolas de
samba, dentre as quais destaca-se a Grande Rio que, em 2005, cantou “alimentar o
corpo e a alma faz bem!”, no qual a letra do samba-enredo enaltecia os alimentos e a
culinaria brasileira, falando que comer ¢ um ritual. Em 2013, foi a vez da Vila Isabel
que entrou com um samba enredo que falava da importancia da agricultura, da jornada
do trabalhador do campo, do seu dia a dia, citando o café, o feijdo e o bolo de fuba. A
alimentacdo também foi tema de composi¢ao de sambas em outros estados, quando uma
escola de samba enalteceu o cultivo de soja no pais. O samba e a alimentagdo tém vérias
semelhancas, uma delas ¢ a mistura de etnias africanas, portuguesas, europeias,
colocando em foco a tematica do alimento e do samba como um meio de interligagao
social, politica, cultural, historica e ambiental, onde poderdo ser tratados diversos temas,
como por exemplo, a soberania alimentar, a agroecologia, a regionalidade alimentar dos
estados brasileiros e os pratos tipicos destes.

O presente projeto tem como objetivo investigar, compreender e relacionar o
contexto historico e sociocultural existente entre o samba e a alimentagdo do povo
brasileiro e como a comida constitui-se como referéncia (ELIAS, 2007; DUTRA, 2005;
FONTENELLE, 2013), tendo como metodologia uma revisao bibliografica sistematica.
Portanto, assim como o samba tem pluralidades em diferentes regides do Brasil, o
alimento também ¢ inerente a essa realidade, referenciando culturas brasileiras

diversificadas.
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