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Apresentacao

O paladar defende no homem a sua personalidade nacional. E dentro da
personalidade nacional, a regional, que prende o individuo de modo tdo intimo as
drvores, as dguas, as igrejas velhas do lugar onde ele nasceu, onde brincou menino,
onde comeu os primeiros frutos e os primeiros doces.

Gilberto Freyre - Agtcar (1987)

Prezado leitor, é com grande satisfacdo que apresento os Anais resultantes dos
trabalhos apresentados no III Encontro de Gastronomia, Cultura e Memdria, ocorrido
nos dias 29 e 30 de outubro de 2018, tendo como tema central os “agtcares”. Este
Encontro foi idealizado pelo Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria e
vinculado ao Projeto de Extensdo “Pirapoca: o milho e a memoria indigena na cultura
alimentar brasileira” — que iniciou suas a¢des a partir do estudo acerca da difusdo de
conhecimentos sobre o milho nativo brasileiro e da contribuicdo indigena para a cultura
alimentar brasileira, tendo evoluido para atuar com a¢des processuais e continuas, de
carater educativo, social, cultural e artistico, voltadas para a valorizacdo dos alimentos e
tradicoes alimentares populares brasileiras, sobretudo aquelas em risco de
desaparecimento.

O evento é, portanto, um resultado de atividades convergentes entre a pesquisa, o
ensino e a extensdo, mas que permanecem em constante transformacao devido ao
contato com o publico externo a universidade e por meio do qual, novas demandas vao
sendo propostas, assim iniciando novas espirais de pesquisas e devolug¢des, assim
sucessivamente. O grupo de pesquisa e de extensdo se debruca, portanto, sobre novos
temas que se mostrem relevantes para o campo de saberes e praticas da Gastronomia e
as tradi¢des alimentares brasileiras, assim como para as agendas e as demandas de
nossa sociedade.

Segundo os saberes no campo da Gastronomia, o agucar é reconhecido por sua
condicdo de substancia e de elemento que combinado/misturado a outros conduz a um

produto culinario. Nesse aspecto, o agucar é conceituado como uma substancia
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resultante dos principais carboidratos cristalizados como a sacarose, a lactose e a
frutose ou, ainda, dos seus extratos ou xaropes. Nesse caso, o agucar é tanto um produto
como propriedade de frutas e espécimes vegetais. Ademais, sob o ponto de vista de sua
extracao e de diferentes apresentacdes da sacarose - o agucar refinado, o cristal e os
preparados artificiais e/ou com acréscimos artificiais como o glacucar, os xaropes
simples e o xarope invertido, geralmente de milho e outras fontes artificiais - teremos a
origem de diversos confeitos e produtos culinarios. Ainda, o mel e outras fontes naturais
como o xarope de bordo, conhecido na América do Norte como mapple syrup sdo fontes
das quais se obtém o gosto doce. Ademais, os produtos doces e suas fontes podem variar
historicamente e segundo regides e territorios. No Brasil e na América colonizada pelos
povos ibéricos, sobretudo os Portugueses, o actcar é derivado da cana-de-agucar e as
suas tradicoes da dogaria sao herdeiras das tradigdes mais arcaicas como foi o uso do
acucar para a comensalidade dos povos hindus, persas ou darabes. Ja as tradicdes
estadunidenses sdao muito recentes, derivam dos doces como produtos artificiais e
tecnoldgicos, que embora tenham dominado os rincées mais distantes do planeta, em
razdo da for¢ca hegemonica de suas corporagdes transnacionais, s6 passam a existir no
século XIX. Mas para o publico em geral, a palavra agucar nao diferencia origens e
classificacdes, e 0 acicar passa a ser uma espécie de conceito comum, designado pelos
chamados ‘doces’, que sdo assim associados a ideia de uma substancia chamada agucar.

Somado a todos esses detalhes, observamos que atualmente o agicar (como um
conceito genérico) vem assumindo um lugar bastante ambiguo: é tanto um objeto de
desejo como uma substancia abjeta. Muito tem sido falado sobre o seu consumo, bem
como os diferentes tipos de mal-estar a ele associados: o medo, a culpa, a vergonha, o
desejo etc.

Alias, vale lembrar que na histéria da alimentacdo nenhum produto culinario foi
mais desejado do que o agucar. Por causa do agtcar impérios foram construidos, vimos
surgir a Revolucao Industrial e o sistema capitalista. Também as relacdes entre as
periferias e os paises centrais da modernidade.

Dada a importancia deste alimento nao s6 para a Gastronomia, mas considerando
o seu papel nos dominios historicos, sociais, antropoldgicos, econdmicos, bem como
psicologicos e estéticos, ainda, enquanto um patrimonio - o agucar é extremamente
Grupo de Pesquisa em Gastronomia, Cultura e Memoria — Bacharelado em Gastronomia — Instituto de Nutrigdo
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importante na identidade alimentar brasileira -, portanto, sua relevancia para a nossa
memoria social, cultural e coletiva, dentre tantos outros interesses e aspectos, nos levou
a dedicar o III Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoéria as discussoes e reflexoes
acerca dos “acucares”.

Com o intuito de elaborarmos os debates e recortes de pesquisas sobre este tema
tdo complexo, propusemos diferentes eixos tematicos para a submissao de trabalhos que
dividiram-se nos seguintes tdpicos: 1) Cultura, Saberes e Praticas no Brasil e/ou no
Mundo; 2) Sociologia, Antropologia e/ou Historia da Alimentacdo; 3) Alimentacao,
Identidade e Resisténcia; 4) Gastronomia, Sustentabilidade e Patrimdnio; 5) Alimentagdo
e Contemporaneidade; 6) Memdria Social; e, por fim, 7) Alimentacdo, 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 plural e multidisciplinar
existente nos estudos em torno do tema e da Gastronomia.

Com a publicacdo deste terceiro volume dos Anais do Encontro de Gastronomia,
Cultura e Memodria esperamos contribuir com o aprofundamento de pesquisas
relacionadas a gastronomia e, certamente, da dogaria brasileira, dos seus ingredientes,
dos seus patrimonios materiais e imateriais, suas historias, memorias sociais e de nossa

identidade.

Boa leitura!

Myriam Melchior

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

no Mundo.
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COMIDA JUDAICA: REFLEXOES SOBRE SABERES E SABORES DA
ANTIGUIDADE A ATUALIDADE

Clarissa Magalhaes

As religides sdo formadas por valores, crengas e simbolos que aqueles que a seguem se
baseiam e se identificam. Seus seguidores, organizados em comunidades, participam de
diversos rituais que carregam significados e fazem parte da identidade religiosa.

A maior parte das religides, tanto ocidentais quanto orientais, tem em seus ritos agdes
com a comida ou o jejum. Em vérias religides os alimentos tém carater sagrado. Um exemplo
bem conhecido ¢ do cristianismo, onde o corpo e o sangue de Cristo sdo representados por pao
e vinho. A identidade religiosa ¢, muitas vezes, uma identidade alimentar. Ser mulgumano ou
judeu implica, entre outras regras, ndo comer carne de porco. A propria origem da explicagao
judaico-crista para a queda do paraiso foi a rebeldia de Adao e Eva em seguir um preceito
religioso: ndo comer o fruto proibido (CARNEIRO, 2005). A maneira de alimentar-se sempre
foi determinada por regras cujas origens muitas vezes ¢ associada as crencas. A sua
importancia nas sociedades contemporaneas despertou interesses de diversas areas de estudos.
O objetivo deste estudo ¢ refletir acerca dos sentidos e significados atribuidos as questdes
socio — culturais da comida judaica.

Os habitos e praticas alimentares de grupos sociais, muitas vezes se tornam tradigdes
culindrias e inserem o individuo no contexto sociocultural que lhe outorga uma identidade,
reafirmada pela memoria gustativa.

Para Topel (2003), a comida ¢ uma constru¢do cultural consumida por individuos e o
ato de comer envolve a escolha do sujeito em relagdo a um grupo especifico. E nesse sentido
que as comidas étnicas oferecem um rico jogo de metaforas através das quais se expressam as
relacdes dos sujeitos com um grupo particular. Esse processo fica mais evidente em
comunidades minoritarias. O judaismo tem um grande significado em matéria de culinéria.
Como exemplo a matzd — o pao azimo —, usada em Pessach ou a chala do Shabat. Para os
judeus, sentar-se a mesa ¢ um ritual que envolve religiosidade e muito simbolismo, sua cultura
¢ passada sempre dos mais velhos para os mais novos ao redor da mesa e ¢ o que mantém as

pessoas que foram espalhadas pelo mundo e compartilham o mesmo sentimento da tradigao.
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Na religido judaica hd um didlogo entre comensalidade e a sua existéncia como povo.
O fato de fazer parte do mesmo sangue (representado pelo principio da matrilinearidade) e da
figura materna ser muitas das vezes a responsavel por passar as tradigdes e costumes faz com
que a alimentagdo seja semelhante na didspora e mesmo fora dela.

A sociedade muda, a leis mudam, os costumes se modificam, mas o discurso religioso,
por acreditar-se ditado pelo proprio Deus, ndo pode mudar. Ele mantém aqueles que seguem a
religido unidos. As tradi¢des sobrevivem porque sdo adaptacdes, sdo o resultado de uma
selecdo cultural natural. Ela faz conex@o com a terra de origem. Existe uma nostalgia quanto
aos pratos das festas religiosas, pois sdo logo associados com antepassados, avds, maes e
familia, dando sentido a palavra casa.

Contudo, as mudancas sociais fazem parte da vida, tanto quanto as tradi¢des. Por meio
da comensalidade, tradigdes e mudangas tomam sentidos especificos, conforme os poderes em

questao.

Referéncias bibliograficas:

CARNEIRO, Henrique. Comida e sociedade: uma historia da alimentagdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2003.

TOPEL, Marta. As leis dietéticas judaicas: um prato cheio para a antropologia. Horizontes
Antropolégicos, vol. 9, n. 19. Porto Alegre, 2003.
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EMPREENDEDORISMO INFORMAL FEMININO: IMPACTO SOCIO-
ECONOMICO DA VENDA DE DOCES EM CABO FRIO

Kétila Rodrigues Marques Botelho
Victor Hugo Smith de Vasconcellos Lodeose
Féabio Rodrigues da Costa Junior

Luana Costa Pierre de Messias

Algumas mulheres, donas de casa, procuram complementar a renda familiar, ou
buscam por uma independéncia financeira de seus maridos por meio de producdo e venda de
bolos e doces artesanais caseiros. Bolos de aniversario, docinhos de festa, bombons e
cupcakes fazem parte do carddpio de muitos empreendimentos gastrondmicos informais
comandados por mulheres. Em alguns casos, esses empreendimentos que comegaram na
cozinha de casa transformaram-se em empresas de sucesso. Diante do desemprego o mercado
informal passa ser uma saida para levar sustento, podendo ser renda extra ou até a total dessas
familias. Segundo Aratjo & Lombardi (2013) os informais se caracterizam por algumas
posicdes de ocupacdes no mercado de trabalho, sendo eles: empregados que ndo possuem
carteira assinada, podendo ser ou ndo remunerados, trabalham por conta propria, podendo ser
ou ndo em ambiente doméstico. Esses fatos levam as mulheres em busca de abrir o seu
proprio negécio.

Dentro da area do empreendedorismo podemos encontrar algumas mulheres que
percebem na sua habilidade na cozinha um novo caminho para obter renda e crescer
profissionalmente. O crescimento das mulheres no empreendedorismo mostra que estas
mesmo que com dificuldades e barreiras estdo conseguindo ao longo do tempo conquistar seu
espaco no mundo dos negécios, obtendo assim também a auto-realiza¢do. De acordo com uma
pesquisa do SEBRAE-SP (2013) o ntimero de mulheres empreendedoras no Brasil em 2010 ¢
de 6.853.021, o que mostra uma grande evolucdo no numero de mulheres presentes no
empreendedorismo brasileiro. Um dos motivos por esse nimero ndo ser tao alto quanto ao dos
homens ¢ a dupla jornada das mulheres, como também a grande cobranga no meio familiar, o

pouco incentivo por parte da sociedade como um todo, entre outros pontos. Assim como o
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mercado informal, o papel empreendedor da mulher vem sendo negligenciado pela academia,
contudo convivemos diariamente com produtos alimenticios provenientes de pequenos
negocios chefiados por mulheres o que demonstram seu potencial para o mundo dos negdcios.

Foi pensando em preencher essa lacuna que resolvemos investigar o trabalho das
doceiras e o quanto a venda de doces possui de potencial para passar de um trabalho informal
para ser um trabalho formal na vida de muitas mulheres. Objetivo dessa pesquisa ¢ analisar a
importancia da producdo e venda de doces para a renda complementar das mulheres em Cabo
Frio. Além disso, buscamos conhecer as motivagdes para se obter renda extra com doces;
identificar quais doces sd@o mais produzidos para a venda e verificar quais conquistas essas
doceiras obtiveram através desse trabalho. Para o desenvolvimento dessa pesquisa optou-se
por uma metodologia qualitativa envolvendo pesquisa de campo e entrevistas. Perguntamos as
mulheres entrevistadas qual a importancia da renda na sua vida; qual o impacto causado pela
renda extra gerada; se essa pratica levou a algum tipo de crescimento ou conquista pessoal. A
pesquisa encontra-se em andamento, mas ja aponta para alguns resultados, tais como: o papel
empreendedor da mulher, a existéncia do interesse em sair da informalidade, a busca por

capacita¢do motivada pela competitividade do mercado e o desejo de construir uma “marca”.

Referéncias bibliograficas:

ARAUJO, Angela Maria. C.; LOMBARDI, Maria Rosa. Trabalho informal, género e raga no
Brasil do inicio do século XXI. IN: Cadernos de pesquisa, v.43, n°149, p 452-477,
maio/agosto, 2013. Disponivel em:
<https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6209429> Acesso em: Set, 2018.

SEBRAE-SP. Perfil das mulheres empreendedoras. IN: Portal SEBRAE. Disponivel em:
<http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/ufs/sp/bis/empreendedorismo-feminino-cresce-
o-numero-de-mulheres-no-negocio,852aff913862510VgnVCM1000004c00210aRCRD>
Acesso em: Out, 2018.
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SAGU DE MANDIOCA COMO BASE PARA ELABORACAO DE
SOBREMESAS PARA FINS ESPECIAIS

Anna Carolina Alves Gomes da Silva e Silva

Isabelle Santana

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) ¢ atualmente o quinto commoditie mais
produzido no Brasil (21 mil toneladas/ano) e, por ndo apresentar exportacao, toda a produgao
¢ consumida internamente (FAOSTAT, 2018). Historicamente, este alimento ¢ retratado como
indispensavel na culindria brasileira, assim como seus derivados alimenticios (CASCUDO,
2018, p. 93). O sagu pérola de mandioca ¢ um alimento a base de tapioca moldado em esferas
de tamanhos irregulares e seco ao calor (PECCINI, 2018). Sua translucidez e consisténcia
macia sdo inerentes ao produto apds a coccao, caracteristicas também apresentadas pelo sagu
verdadeiro, obtido da palmeira Metroxilon sagu Rottb (PECCINI, 2018; HORTA, 2015).
Junto a isso, o sagu de mandioca se popularizou internacionalmente, presente em receitas
como o sabudana papad (biscoito indiano frito) e o bubble tea (cha tailand€s com sagu cozido
e hidratado) (FOOD NETWORK, 2018; HEBBAR’S KITCHEN, 2018). Nacionalmente, o
consumo de sagu de mandioca se mantém principalmente em receitas como “Sagu ao vinho
tinto com creme inglés” e “Sagu de leite” (CARONE, 2018; PETITCHEF, 2018). No ambito
da Nutricao Clinica, muitas vezes ¢ necessaria a modificagdo de consisténcia em dietas, sendo
os principais tipos, em ordem decrescente: geral, branda, pastosa, semiliquida, liquida e
liquida restrita (CARUSO, SIMONY e SILVA, 2005). Quanto menor a consisténcia da
preparacdo culindria, maior o desafio para atingir um aporte energético adequado, e
ingredientes com elevado valor energético, como os utilizados em sobremesas, auxiliam nesse
objetivo (CARUSO, SIMONY e SILVA, 2005). As caracteristicas reoldgicas e de
composi¢ao nutricional do sagu cozido s@o ideais para pacientes em dietas pastosas e semi-
liquidas, assim como para individuos intolerantes a lactose e ao gliten. Porém, ¢ identificada
uma monotonia de sobremesas a base de sagu de mandioca no pais (CARUSO, SIMONY e
SILVA, 2005). Em paralelo, o cuidado nutricional ao se oferecer dietas modificadas com

ingredientes tipicos da culindria brasileira, além de respeitar as especificidades fisiologicas
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também reafirma a cultura alimentar (BRASIL, 2006). Com a finalidade de valorizar um
produto nacional, foram desenvolvidas cinco sobremesas a base de sagu pérola de mandioca,
isentas de produtos lacteos e gliten, nos sabores: leite de coco com coulis de manga, leite de
coco com gengibre e coulis de abacaxi, canjica de sagu, café havaiano com condensado de
coco e sagu com creme de améndoas. Foram utilizados liquidos para hidratagdo alternativos
aos produtos lacteos, como a agua, o leite de coco e bebidas de améndoa e de amendoim,
assim como foram adaptadas receitas naturalmente ausentes de gliten. Os sagus foram
hidratados e submetidos a fervura em fogo brando nos proéprios liquidos de hidratagdo e
demais ingredientes especificos para cada receita. Em seguida, diferentes ingredientes
caracteristicos de cada sabor, como coco ralado, manga e abacaxi etc., foram incorporados de
acordo com as técnicas de preparo. Os sagus apresentaram indices de reidratacdo em agua de
3,2 com 8h de hidratagdo. As preparagdes apresentaram manutencdo da uniformidade de
formato e sabor adequado, conforme degustacdo pela equipe, tendo sido consideradas
apropriadas para as consisténcias geral, branda (em algumas receitas), pastosa e/ou
semiliquida. Observou-se que quanto maior o tempo de hidratacdo pos-coc¢do, maiores eram
as esferas de sagu cozido, tornando-o mais gelatinoso e transliicido. Os rendimentos
percentuais variaram entre 76,5% e 106,4%.

Concluindo, a utilizagdo do sagu em receitas, inovadoras ou em releituras,
proporcionou preparagdes adequadas para utilizagdo em dietas modificadas restritas de
alimentos alergénicos (leite de vaca e fontes de gliten), com modificagdo de consisténcia,
além de reducdo de aglicar em comparagdo as versdes originais. S3o perspectivas do trabalho:
elaborac¢dao de um livro com as receitas desenvolvidas; realizagdo de oficinas e/ou inclusdo das
receitas em aulas praticas de dietas modificadas em consisténcia da disciplina de Técnica

Dietética.

Referencias bibliogaficas:

BRASIL. Instru¢do Normativa n°23, de 15 de dezembro de 2005. Regulamento de
identidade e qualidade dos produtos amiliaceos derivados da raiz de mandioca. Brasilia,
2005.

BRASIL. Lei n11.346, de 15 de setembro de 2006. Cria o Sistema Nacional de Seguranca

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



20 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

Alimentar e Nutricional - SISAN com vistas em assegurar o direito humano a
alimentacio adequada e da outras providéncias. Brasilia, 2006.

CARONE. Sagu de vinho para a sobremesa. Disponivel
em:<https://www.carone.com.br/receita-sagu-vinho>. Acesso em: out. 2018.

CARUSO, Lucia; SIMONY, Rosana Farah; SILVA, Ana Lucia Duarte da Silva. Dietas
hospitalares uma abordagem na pratica clinica. 1 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2002.

CASCUDO, Luiz da Camara. Histéria da Alimentacio do Brasil. 4. ed. Sdo Paulo: Global,
2011.

FAOSTAT. Food and Agriculture Organization Data. Commodities by country: Brazil.
Disponivel em:<http://www.fao.org/faostat/en/#rankings/commodities_by country imports>.
Acesso em: out. 2018.

FOOD NETWORK. Bubble tea matcha.
Disponivelem:<https://foodnetwork.com.br/receita/bubble-tea-matcha/>. Acesso em: out.
2018.

HEBBAR'’S KITCHEN. Sabudana papad recipe. Disponivel
em:<https://hebbarskitchen.com/sabudana-papad-recipe-sabakki-sandige/>. Acesso em: out.
2018.

HORTA, Nina. O frango ensopado da minha maie: cronicas de comida. 1. ed. Rio de
Janeiro: Companhia das Letras, 2015.

PECCINI, Rosana. Somos 0 que comemos: o terroir do sagu de vinho bordo. Disponivel
em:<https://www.ucs.br/ucs/eventos/seminarios_semintur/semin_tur 6/arquivos/13/Somos%2
00%20que%20comemos%200%?20terroir%20do%20sagu%20de%20vinho%20bordo.pdf>.
Acesso em: out. 2018.

PETITCHEEF. Sagu de leite. Disponivel
em:<https://pt.petitchef.com/receitas/sobremesa/sagu-de-leite-fid-1490310>. Acesso em: out.
2018.

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



21 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

POPULARIZACAO DA CIENCIA EM ESPACOS NAO FORMAIS DE
EDUCACAO: UMA ESTRATEGIA PARA O CONSUMO CONSCIENTE
DE ACUCAR

Bruna Ribeiro dos Santos

Fabiano Vinagre da Silva

A educacdo para a saude, ciéncia e praticas de sustentabilidade, podem ocorrer em
espacos publicos, como centros de ciéncias, consultérios médicos e ONGs, dentre outros
(BUENO, 2009). O Museu Espaco Ciéncia Viva (ECV), instituicdo pioneira no
desenvolvimento de ensino participativo, na cidade do Rio de Janeiro, tem contribuido com
praticas realizadas por mediadores que favorecem o aprendizado de seus visitantes de maneira
ludica através de atividades interativas (COUTINHO-SILVA, 2005). As a¢des do ECV sao
voltadas para as questdes vigentes na sociedade. Este trabalho esta vinculado com o projeto de
extensdo “Popularizagdo da ciéncia em espacos ndo formais de educagdo: satde e qualidade
de vida” e tem como objetivos (I) o atendimento a escolares do Ensino Médio que visitam o
ECV ao longo da semana, (I) a producdo de mostras cientificas tematicas mensais no ECV
abertas a comunidade, (III) desenvolver oficinas que relacionam nutricdo com saude e
qualidade de vida e (IV) a elaboracdo de mini-videos que sirvam para popularizar alguns
conceitos cientificos trabalhados nas oficinas e publicizar as atividades realizadas no ECV. As
mostras cientificas denominadas “Sébado da Ciéncia” tem recebido um publico médio de 300-
400 visitantes. Dentre as oficinas sendo desenvolvidas no ECV dentro do tema Nutrigdo tem
se destacado “A doce e perigosa Matemadtica do acgtcar”. Esta oficina apresenta um jogo com
a combinagdo de pares entre um produto industrializado, em uma das partes, relacionando-se
com outra parte, que mostra a quantidade de agucar de adigdo, e a indicacdo de ingestdo
maxima do nutriente por dia. A atividade tem apresentado bons resultados com os
participantes que se surpreendem com a quantidade de agticar nos alimentos industrializados
mostrados no jogo. A facilidade de aplicagdo da oficina junto com o interesse do publico
motivou o ECV a torna-la permanente. Dentro do ECV esta oficina foi enquadrada, junto com
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outras, na tematica “Satde, qualidade de vida e alimentos” e serd usada como base para a
producdo de um video, que mostrard a importancia de se correlacionar alimentagdo, consumo
e saude. Esperamos que o video além de ajudar na difusdo de conhecimento sobre este tema
especifico, o que pode gerar mudanga de hébitos alimentares e uma vida mais saudavel, ajude
também na popularizacdo das praticas pedagogicas utilizadas no ECV (DUTRA, 2013) para
que possam ser aplicadas em outros territorios. Para isso, o video sera inserido no website do
museu e em redes sociais para ser amplamente divulgado, em especial para professores

interessados a realizar estas atividades em suas escolas.
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PRATICAS ALIMENTARES DESDE A COLONIZACAO DO BRASIL

Tassiana pereira Tomaz
Rosa Maria de Sa Alves

Renata Borchetta Fernandes Fonseca

O presente trabalho explora, a partir de uma perspectiva socioantropoldgica, praticas
alimentares na colonizagdo do Brasil. Segundo Torrdo (1995), a alimentacdo nao ¢
determinada por apenas fatores geograficos ou climaticos, e sim a jun¢do de uma dieta ali-
mentar com elementos psicossocioldgicos que a marcam e definem. Um alimento, além de ser
nutritivo que serve para a sustentagdo fisica dos individuos, resulta também um codigo de
valores e simbolos proprios. Dentre as cozinhas regionais, a do Norte do Brasil ¢ considerada
a mais indigena, pois tem uma relacdo direta com as florestas e rios. Tendo a mandioca como
principal produto agricola indigena, sendo incorporado esse alimento no sistema alimentar
brasileiro desde os primordios até os dias atuais. O caso da Mandioca ¢é possivel verificar a
construcdo de sistemas alimentares e de cozinhas singulares por sua origem e papel na
conquista do territorio e no comércio negreiro. A data provavel que a mandioca tenha sido
realce na Amazonia ¢ de cerca de quatro ou cinco mil anos, sendo ela submetida a uma
técnica extremamente complexa, sem a qual, por exemplo, no caso da mandioca brava, seria
impossivel o seu consumo (Ribeiro, 1987). Tendo esse método utilizado até hoje, com
algumas mudancas, nas Casas de Farinha (Pinto, 2002). A farinha de mandioca foi abragada
pelos portugueses, que os acompanhava nas expedigdes que desbravavam o territorio do que
viria a ser o Brasil. Nessas incursdes, rocas de mandioca eram deixadas ao longo do caminho
para que, ao retornarem, fosse possivel realizar a colheita, garantindo, assim, a alimentacao e
o sustento da volta, sendo assim a farinha acompanhou a formagao do povo brasileiro (Maciel,
2004). O objetivo do trabalho foi identificar a formagdo dos habitos alimentares dos
brasileiros, fazendo um levantamento através da colonizagdo brasileira dos alimentos que
mais influenciaram na alimentagdo que constitui hoje a cozinha Brasileira. Foi realizada uma
revisdo bibliografica, confirmando os hébitos alimentares e os alimentos, que constituem hoje

as varias cozinhas brasileiras existentes nos dias atuais. Além das diversas plantas nativas da
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América adotadas pelos europeus que aqui chegavam, a mandioca foi um tipo alimentar que
permitiu a constituicdo do que viria a ser o Brasil, e, ainda hoje, esta presente na mesa do
brasileiro de norte a sul, transcorrendo as mais diversas clivagens sociais, tais como classe ou
etnia. Sendo, portanto um alimento fundamental na cozinha brasileira. Podendo assim
concluir que ainda hoje a farinha de mandioca possui uma presenca marcante no sistema
alimentar brasileiro. Essa presenca ¢ tdo generalizada e habitual que muitas vezes passa

despercebida o uso dela no dia a dia.
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A RAPADURA E O ACUCAR MASCAVO NO BRASIL

Claudia Zuccolotto Reis
Arlinda de Jesus Carvalho
Roseney Aparecida Malagori Redig

Luana Costa Pierre de Messias

A cana-de-agucar (Saccharum officinarum), provém do territério asiatico, e era
semeada desde tempos ancestrais. Com o tempo, novas variedades surgiram do cruzamento
com outras quatro e recruzados com os espécimes iniciais. Desta engenharia genética surgiu a
cana-de-agticar como ¢ hoje conhecida (AGROBYTE, 2018).

No Brasil esta planta foi introduzida pelos portugueses, a partir de 1530 diante do
crescimento da demanda de agucar vinda da Europa. A plantagdo de cana-de-agiicar neste
territorio, praticamente toda a producdo era enviada para atender a esta demanda, passando de
2.470 toneladas por volta de 1560 para 16.300 em 1600 e 20.400 em 1630 (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998).

A cana apresenta na haste um elevado teor de agucar e por isso, ¢ utilizada como
ingrediente principal em alimentos como a rapadura, o melado, o aglicar mascavo, entre
outros (EMBRAPA, 2018). Rapadura ¢ um doce de origem agoriana ou candria, tipicamente
nordestino. E um alimento mais nutritivo que o agtcar, possuindo mais substincias nutritivas
em sua composicdo. A palavra rapadura originou-se do verbo raspar, visto que, o agucar
concentrava-se nas paredes dos tachos havendo a necessidade de raspagem.

A fabrica¢do da rapadura de cana de agucar iniciou-se nas canarias, possivelmente no
século XVI e comegou a ser produzida em grande escala no século XIX, por volta de 1930,
quando chegaram da Inglaterra os primeiros motores a diesel no Brasil.

Era muito consumida pelos escravos pelo seu valor energético e como sobremesa
preferida dos nordestinos pelo sabor dulcissimo e preco baixo, ficando assim popular na dieta
sertaneja. Atualmente, no Brasil, a rapadura vem sendo introduzida no cardépio das dietas
saudaveis, por suprir as necessidades nutricionais bdsicas do ser humano sendo muito

consumida por atletas, esportistas e adolescentes.
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Cada 100g de rapadura chega a ter 132 calorias segundo pesquisa realizada pelo
Instituto Centro de Ensino Tecnologico do Brasil (CENTEC), contendo também carboidratos,
sais minerais, proteinas e vitaminas. A alta concentracdo de ferro fortalece o sistema
imunoldgico, o magnésio fortalece o sistema nervoso infantil, o potassio mantém o equilibrio
acido-base combatendo a acidez excessiva e o calcio ajuda na formacdo de boa dentigdo,
assim como ajuda a combater doengas como a osteoporose.

A rapadura ¢ tradicionalmente obtida em tabletes, com variagdes de peso conforme a
necessidade do mercado. A sequéncia de operacdes ¢ a mesma em relagdo ao agiicar mascavo,
exceto a possibilidade de utilizagdo do bicarbonato de sodio e a diferenca em relacdo ao
ponto, cuja massa ¢ retirada do fogo. O ponto final para a rapadura ocorre apds a obten¢ao do

melado e anteriormente ao do agiicar mascavo.
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2. Sociologia, Antropologia e/ou Historia da

Alimentacao.
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ACUCAR E SABORES NO COTIDIANO PAULISTA (1860 — 1930)

Eliane Morelli Abrahao

Em estudo anterior — pesquisa de doutoramento — identifiquei que a presenca do
acucar como ingrediente ¢ muito significativa nos cadernos de receitas manuscritos escritos
entre 1860 e 1940. A pesquisa revelou que os doces correspondiam a 80% do total de
instrucdes grafadas nesses documentos.

Estou me referindo aos cadernos redigidos por Custodia Leopoldina de Oliveira, Anna
Henriqueta de Albuquerque Pinheiro e Barbara do Amaral Camargo Penteado, trés senhoras
paulistas que deixaram para a posteridade 1013 receitas de comida. (ABRAHAO, 2018).

Os cadernos de receitas manuscritos constituem um documento valioso para um estudo
histérico da alimentagdo propiciando reflexdes sobre a evolugdo e transformagdes culturais,
sociais e econdmicas da sociedade. Esses documentos sdo retratos fiéis do gosto de uma
familia ou ao menos, daquela pessoa encarregada de moldar este gosto, em geral, a dona de
casa. Sua organizagdo aleatdria, na maioria das vezes, ndo deixa de denotar uma ldgica interna
multipla e variavel segundo gostos e geragdes.

O Iéxico de uma instrucdo culinaria é composto por quatro dominios distintos de
objetos e agdes. De acordo com Luce Giard (2000, p. 287) seriam: os ingredientes; os
utensilios e recipientes, as operacdes, verbos de a¢do; os produtos finais; e, a nomeagdo dos
pratos. Seguindo nessa linha de raciocinio, primeiro procurei entender como as mulheres
arquitetaram esses cadernos, passando pelo tipo de caligrafia a forma de redacdo das receitas.
Depois passei a “leitura técnica” das instrugdes, ou seja, identificar os produtos, pesos e
medidas e os utensilios necessarios — informagdes bdasicas para o preparo dos alimentos.
Finalmente, busquei pelas perpetuacdes e descontinuidades das instru¢des culindrias, assim
como entender a analise dos nomes dados a determinadas iguarias, como, por exemplo,
“Cocada seca para mimos”.

Enfim, sdo leituras que descortinam como a alimentagdo ¢ um caminho para
entendermos o cotidiano da sociedade estudada. Para Gilberto Freyre (1997, p. 22), “[...]
através do cotidiano ou quase cotidiano ¢ que se fixam, nas culturas, os seus caracteristicos e

se firmam os seus valores”. Freyre pensou as receitas como algo que iria além da simples
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leitura de um cozinheiro, sendo capaz de vislumbrar permanéncias, bem como entender na
nomenclatura os significados de uma época.

Nesta comunicagdo apresento as especificidades identificadas nesse corpus
documental, especificamente sobre as 854 receitas de doces variados anotadas pelas trés
autoras. Por que tantos doces? Algumas respostas podem ser dadas a essa pergunta, como a de
que o doce “visitava, fazia amizades, carpia, festejava” (CASCUDO, 2004, p. 302). Talvez
porque “a receita de doce ¢ quase s6 arte” (FREYRE, 1997, p. 22). Ou ainda, o fato de ofertar
mimos — os doces como presentes — significava afagar alguém, consistindo em uma expressao
simbdlica de sentimentos (FREYRE, 1997, p. 48). Enfim, ficou evidente que a docgaria se
impOs ao gosto, alimentando e celebrando o paladar dos paulistas ao longo de todo o periodo
historico examinado.

Mesmo que esse gosto excessivo por doces e bolos se deva a heranga moura dos
portugueses, como afirmou Freyre (1997, p. 47-50), o doce simboliza o encontro das
invengdes aristocraticas e das tradicdes populares em combinagdes que ndo sdo nem
expressoes de arte erudita pura, nem expressdes de arte popular, mas interpenetracdes
culturais de uma sociedade composta por elementos europeus, negros e indigenas, na visao de

Abrahdo (2007, p. 18-19).
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UMA DOSE DE RESISTENCIA: A PARTICIPACAO DA CACHACA
NAS REVOLTAS POPULARES

Anna Carolina Deodato da Silva

Veronica de Andrade Mattoso

A cachaca ¢ uma bebida original brasileira obtida a partir da cana-de-agticar, com
porcentagem alcoolica que varia de 38% até 48% e produzida com a destilagdo do mosto
fermentado, a cagacga, um caldo esverdeado e escuro que se forma durante a fervura do caldo
da cana (Mapa da Cachaca, 2011). De acordo com Camara Cascudo (1968), a primeira
destilagdo da bebida ocorreu em 1532 na regido de Sdo Vicente, regido esta que recebeu
inicialmente a cana-de-agtcar e criou os primeiros engenhos. Foi desenvolvida uma revisdo
bibliografica com o proposito de investigar a cachaca enquanto elemento cultural presente em
diversas revoltas populares brasileiras. De acordo com Camara Cascudo (1968), a cachacga se
tornou um item popular brasileiro desde sua cria¢do, tendo se popularizado primeiro nas
classes pobres e marginalizadas, para em seguida alcangar patamares socialmente mais
elevados e posteriormente a exportacdo. A popularizacdo inicial nas classes sociais mais
pobres, principalmente negros e brancos pobres, se deu por conta do baixo custo monetario
em comparagdo com os vinhos portugueses e seu papel funcional, ao agir como uma vélvula
de escape para aguentar as opressdes sofridas (Avelar, 2009). Foi razdo de conflitos entre
Brasil e Portugal, a partir do momento em que Portugal sentiu-se ameacado pela forca
econdmica e cultural da cachaga sobressaindo-se sobre os vinhos portugueses. Diversas foram
as tentativas de proibicdo e os altos subsidios cobrados, acarretando diversos conflitos, sendo
o mais famoso a “Revolta da Cachaca” (Carneiro, 2010) ocorrida no Rio de Janeiro em 13 de
setembro de 1660, quando produtores de cachaca e senhores de engenho se rebelaram contra
as proibi¢des e cobrancas exorbitantes e tomaram o poder durante cinco meses (Mapa da
Cachacga, 2013). Esse movimento foi tdo relevante para o pais que a data se tornou o “Dia

99 ¢

Nacional da Cachaga” “como uma forma de relembrarmos os tempos de um Brasil colonial,
quando a cachaga era simbolo de resisténcia contra a dominacdo portuguesa” (Mapa da

Cachaga, 2013). Ao longo dos anos, a bebida se tornou popular e impopular diversas vezes.
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Simbolo de rebeldia em diversas revoltas populares, resgatada durante a Semana de Arte de
1922, estigma das pessoas marginalizadas durante a Ditadura Militar e festejada durante as
vitdrias, a cachaca tornou-se parte integrante e formadora da identidade brasileira como um
elemento ndo-pertencente a um unico grupo, agindo na memoria coletiva da populacdo
brasileira (Avelar, 2009), fato corroborado por Carneiro (2010, p. 248) quando este diz que a
cachaca obteve uma “extrema importancia social como marcador de classe e como
instrumento de sociabilidade e solidariedades entre as camadas populares, inclusive na
organizagdo de revoltas ou arruagas”. A bebida estava presente tanto na organizacdo desses
atos como também nos momentos de vitdria ou derrota e, de acordo com Avelar (2009, p. 25),
“ela sempre esteve presente no calor das batalhas, na dor das derrotas, na alegria das vitdrias;
foi, em varios momentos da historia brasileira, a marca da Independéncia e da soberania da
Nagdo”. Para Carneiro (2010, p. 244), a cachaga “se tornou o emblema da nacionalidade,
sendo festejada nos brindes patridticos em oposicdo ao vinho ou as aguardentes europeias’.
Embora tivesse um importante papel nas revoltas e rebelides do povo brasileiro e chegasse ao
apice de tornar-se um brinde patridtico, a cachaca acabava voltando em algum momento ao
mesmo status de antes. A vitoria ndo era suficiente para quebrar as barreiras dos preconceitos

estabelecidos ao longo da historia.
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O PERFIL DAS CONFEITARIAS DO RIO DE JANEIRO NO PRIMEIRO
REINADO (1822-1831)

Kennedy Ramires Mangerot Ribeiro
Ana Claudia Rodrigues dos Santos Torres
Mariana Concei¢do Siqueira

Thaina Schwan Karls

Ao regressar a Portugal em 1821, D. Jodo deixava um pais bem diferente do
encontrado. Com as mudangas ocorridas na cidade, os habitantes j4 ndo se sentiam colonos,
mas semelhantes aos portugueses (TOSTES, 2009). Seu filho Pedro ndo regressou com a
Corte para Portugal, e de acordo com Peixoto (1944) mesmo com apressdo lusa para retornar,
decidiu permanecer e em 1822, declarou a independéncia do Brasil. A partir deste
acontecimento, inicia-se o Primeiro Reinado, periodo no qual o pais sofreu muitas
transformagdes, especialmente no ambito politico, econdmico e social, como a institui¢do da
primeira constituicdo (LUSTOSA, 2006). Belluzzo (2010) afirma que o Rio de Janeiro
mantinha o ar provinciano, com uma vida social acanhada. No entanto, Silva (2011) sugere
que a urbe havia mudado muitos de seus costumes, aplicando novos modelos estéticos,
inspirados no estilo neocldssico, porém, o maior desapontamento seria a permanéncia do
sistema escravista. Lustosa (2006) refere que com muita oposi¢do de politicos que temiam o
retorno da unificacdo com Portugal, D. Pedro I foi-se enfraquecendo, até que em 1831 decide
abdicar do trono em favor de seu filho Pedro. Neste contexto, uma série de novos espacos
estdo se configurando, entre eles os diretamente ligados a alimentacdo, como as confeitarias. O
presente estudo tem como objetivo analisar o perfil das confeitarias do Rio de Janeiro no
Primeiro Reinado. Trata-se de uma pesquisa historica (PROST, 2012) em periddicos
encontrados na Hemeroteca Digital da Biblioteca Nacional, datados de 1822 a 1831, que
circularam na cidade do Rio de Janeiro. Para a pesquisa utilizou-se a palavra-chave
“confeitaria”. Além disso, realizou-se revisdo bibliografica sobre o tema no determinado
intervalo temporal. Analisando as fontes, percebeu-se que as confeitarias englobavam a

comercializacdo de uma ampla gama de itens, como doces, salgados, bebidas, entre outros.
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Em relagio aos primeiros, encontravam-se doces finos e confeitos de améndoas. E possivel
notar igualmente nestes locais, uma forte presenga de frutas e derivados, tais quais a
comercializa¢do de marmelo, licores, frutas em aguardente, améndoas com cobertura branca
ou nos sabores de chocolate, canela, cidrdo e laranja. Ademais, € notéria a comercializacao de
pudins. A respeito das preparagdes salgadas, usualmente eram disponiveis produtos variados
como conservas de atum em azeite, azeitonas, queijo gruyere, mostardas, queijos holandeses,
parmesdo ¢ salames de Florenga. E percebido o oferecimento de sopa de tartaruga e de
empadas variadas. Além destes, hd incidéncia de pescados internacionais, como anchova,
enguia e arenque. Observa-se a venda de bebidas ndo alcoolicas como refrescos de frutas
variadas, entre elas o tamarindo e a laranja, além de orxatas, capilé, vinagre de framboesa e
calda de ananas. J4 acerca das bebidas com teor alcoodlico € vista a comercializagao de licores
franceses e vinhos portugueses. Outro aspecto a ser destacado sdo as confeitarias exercendo a
funcdo de refinaria de agucar e realizando a venda deste produto refinado, bem como do
acticar mascavo. Alguns estabelecimentos possuiam espacos reservados para que os clientes
pudessem oferecer jantares, ou estes poderiam ser contratados e servidos no ambiente
doméstico. Em contrapartida foi sinalizado que as confeitarias também comercializavam itens
ndo alimenticios, como o charuto. Verifica-se que no periodo analisado havia uma
preocupagdo dos empreendimentos com asseio e higiene, assim como com a divulgacdo de
que os produtos eram ofertados a pregos comodos, apesar de ndo identificar antincios com

seus valores.
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CONFEITARIA COMO MEMORIA, HISTORIA E ENCONTRO

Isis P. Coutinho-Degani
Lucas do Vale Machado

Sirleny Gomes Martins

Esta andlise ¢ parte de um projeto de investigagdo de uma unidade de alimentag¢do no
curso de gastronomia. Elegeu-se uma Confeitaria Tradicional do Rio de Janeiro, fundada em
1894 por imigrantes portugueses que remonta as Confeitarias da Europa sendo um marco da
Belle Epoque brasileira.

O objetivo era conhecer o perfil sécio-econdmico dos frequentadores e suas
motivagdes para visitar e/ou frequentar este estabelecimento. Como metodologia, adotou-se o
uso de um questionario eletronico difundido e replicado pelo whatsapp. O questionario ¢
composto por 9 perguntas, sendo 6 com a possibilidade de marcar uma opg¢ao e 3 perguntas
podendo marcar até 3 opcdes. Até a elaboracdo deste resumo, 157 questiondrios foram
respondidos.

Os resultados apontaram que as mulheres sdo as que mais visitaram esta confeitaria,
totalizando 75% do publico, nas mais variadas faixas etarias prevalecendo os intervalos que
compreendem de 31 a 45 anos, entre as que possuiam renda que se enquadre nos espectros da
classe C, além de rendas superiores a R$10.000 mil reais. A maioria do publico se encontra na
Zona norte com 58,7%, zona oeste € zona sul com 14,7% e 12,7% respectivamente.

Sobre as motivagdes para realizarem a visita, Passeio/Turismo desponta como o
principal motivo com 53%, “Confraternizacdo de Amigos e\ou Familia” com 27,5% e 6%
para reunido de Trabalho. Em relag¢do a Frequéncia a Confeitaria, os nimeros demontram que
a maioria retornou mais de uma vez ao estabelecimento com 32,7% “Duas a trés vezes” e
30,1% “seis vezes ou mais”. Segundo Savarin, “O prazer da mesa ¢ proprio da espécia
humana; supde cuidados preliminares com o preparo da refeicdo, com a escolha do local e a
reunido dos convidados”

A confeitaria possui 4 unidades espalhadas em pontos turisticos centrais da cidade,
sendo assim, perguntamos em quais unidades os comensais estiveram pelo menos uma vez. A

unidade do centro correspondeu a 91 % das visitas, enquanto a unidade situada no forte de
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Copacabana recebeu 52% da visita, lembrando que esta pergunta havia possibilidade de
marcar mais de uma opgao.

Sobre as motivagdes para retornar ao estabelecimento, em primeiro lugar encontramos
a justificativa de “arquitetura do lugar” com 75,2%, o “passado histdrico” com 55,7% e as
“opcdes saborosas para comer” com 34,9% das incidéncias. Ao passo que ha a motivagdo
para um retorno, hd manifestagdes sobre o que desanimaria para retornar a unidade da
confeitaria no centro, que seria “Precos mais caros que a concorréncia” com 53,1%, a
distancia da moradia com 35%, as filas para entrar na confeitaria 27,3% e uma proposta
voltada massivamente para o turista 28% foram as op¢des com maior incidéncia.

Segundo dados da Gestao do estabelecimento, os turistas representam apenas 25% do
seu publico e que os locais sdo os que realmente se enfileiram para adentrar nos saldes
suntuosos da Confeitaria. O turismo e a midia sdo parte da identidade deste estabelecimento,
mas quem faz sua fama e a significa como patrimdnio cultural sdo as pessoas que sempre
retornam. As diferentes classes sociais se encontram naquele lugar que sobreviveu intacta as

mudangas do tempo.
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O ACUCAR NAS CONFEITARIAS DO RIO DE JANEIRO NO
PRIMEIRO IMPERIO (1822-1831)

Ana Carolina Loschi de Oliveira Brandao
Giulia Gollo Paiva Barros de Carvalho

Thaina Schwan Karls

As transformagdes urbanas e modernizantes que ocorriam na cidade do Rio de Janeiro
foram intensificadas com a chegada da Familia Real em 1808. Elas contribuiram para uma
reconfiguragdo da vida urbana e cultural da urbe neste periodo (WITTE, 2009; BELLUZO,
2010). O Primeiro Império, compreendido entre os anos de 1822 a 1831, teve seu inicio apds
a Proclamag¢do da Independéncia. Silva (2011) aponta que em 1821, ano anterior ao enfoque
deste estudo, a populagdo talvez chegasse a 112 mil pessoas, incluindo imigrantes e nativos.
Ainda segundo Silva (2011), as pressdes modernizadoras da Europa eram fortes. As
mudancas de costumes ocorriam principalmente na tentativa de aproximar a capital do Brasil
as principais cidades do Velho Mundo. Levando em consideracdo os aspectos de adequacdo e
transformag¢do do Rio de Janeiro torna-se importante investigar um de seus espacos de
alimentagdo, a confeitaria, e a sua principal matéria prima, o agucar. Este comegou no
laboratério dos boticarios como poderoso componente medicinal e farmacéutico, depois
assumiu papel de condimento ou especiaria e se tornou, mais tarde, género bdsico e
indispensavel na alimentacdo (ALGRANTI, 2005). Em certa época o agucar possuia valor
elevado, sendo considerado sindnimo de distingdo entre camadas sociais. Alguns doces eram
recomendados para doentes e/ou para pessoas sds, mostrando que seu uso era também para
fim medicinal (FREYRE, 2007). Com a dificuldade de manter a qualidade de produtos
frescos por mais tempo, surgiu a necessidade de conserva-los, utilizando principalmente o
acucar e o alcool. As técnicas e o gosto pela fabricacdo de conservas com frutas foram
registrados também pelos primeiros cronistas portugueses, indicando que os conquistadores
preservaram no Brasil certos saberes e hadbitos alimentares europeus (ALGRANTI, 2005). O
objetivo deste trabalho ¢ identificar a utilizacdo do agucar nos produtos anunciados nas
confeitarias existentes no Rio de Janeiro, entre os anos de 1822 a 1831 (desde a
Independéncia do Brasil até o fim do Primeiro Império). Para isto, foi feita uma pesquisa
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histérica com perioddicos disponiveis na Hemeroteca Digital, no periodo estudado. A busca foi
feita utilizando os resultados da palavra-chave ‘“confeitaria”. Além disso, realizou-se uma
revisdo bibliografica sobre os temas abordados. Foi possivel observar uma grande oferta de
produtos variados. O acucar aparece de diversas formas, inclusive nos métodos de
conservagdo. Verificou-se também uma ampla presenga da venda do agucar puro, sendo este:
acucar, agucar refinado, actcar grosso, agiicar mascavo € mascavinho. Algumas confeitarias
se denominavam também como destilacdo, refinaria e/ou fabrica de agucar. Os produtos com
aclicar em sua composi¢ao comercializados foram: doces secos, doces em calda, doces
cristalizados, marmelada, marmelada branca, geleias de marmelo, licores, refrescos, xaropes,
chocolate, améndoas cobertas, biscoito doces, bolachinhas doces, pudins e geleias. Um ponto
notavel em alguns antncios foi a auséncia da especificagdo da fruta utilizada nos produtos
preparados a partir das mesmas. Em um panorama geral, parte dos itens comercializados eram
produzidos no Brasil e outros eram oriundos da Europa. Além disso, ¢ interessante ressaltar
que a denominagdo do pais de origem era frequente em diversos anuncios, podendo ser
responsavel por chamar a atencdo e ser sindonimo de qualidade. Ao final do estudo ¢ possivel
concluir a forte presenca do agucar na alimentagdo brasileira durante o periodo em destaque.
Pode-se verificar variagdes no modo de consumo deste insumo, sendo utilizado tanto puro
quanto como ingrediente em doces e bebidas. Assim, ¢ notdria a importancia do agucar para a

gastronomia brasileira desde a época do Primeiro Império.
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MEMORIAS DA MOAGEM DA CANA-DE-ACUCAR EM CARAPEBUS

Jéssica Silva José

Luana Pierre

O cultivo de Saccharum officinarum foi fundamental para o progresso da economia
brasileira. Apesar de sua produgdo ter se concentrado no nordeste do pais até o século XVII, a
historia revela que as primeiras mudas de cana-de-acticar foram plantadas na regido norte-
fluminense em 1538 (OSCAR, 2001). Por conta disto, podemos perceber o aglicar como parte
da nossa histoéria. E possivel observar as suas relagdes em nossa sociedade pelo viés cultural,
econdmico e social (FREYRE, 1932).

“Esse bambu que produz mel sem a intervengdo das abelhas,” como disseram os
generais de Alexandre Magno, ganhou notoriedade em Carapebus, até entdo distrito de
Macaé, e em 1928, a Usina Carapebus SA, produtora de agucar e alcool, fixou-se no centro do
vilarejo. Os trabalhadores moravam ao redor da fabrica em casas cedidas pela empresa.
Grande parte de seus funcionarios foi trazida de Campos dos Goytacazes, cidade fluminense
de maior relevancia no ramo agucareiro. A partir deste periodo, nota-se que o crescimento do
distrito se deu ao redor das chaminés, onde a vida e a prosperidade carapebuense estava
acontecendo.

A usina, além de gerar sustento das familias e formar profissionais em hidraulica e
mecanica, participou diretamente da construgdo da localidade. Como tudo girava em torno do
acucar, o inicio e fim da producdo era marcado por festejos da moagem da cana. Nao existe
registro da primeira festa da moedura, mas de acordo com os dados de producdo e relatos da
populacao, pode-se divisar que nos anos 1970 os eventos de celebragdo j& eram realizados.

A noite que antecedia a moagem, que ocorria entre maio e junho e findava por volta de
novembro e dezembro, era marcada pela carreata de caminhdes cheios de cana chegando em
festa no patio da usina. As casas, iluminadas por lampadas e lampides, tinha nas janelas
mulheres e criangas sorridentes acenando para seus maridos e familiares que rumavam a
usina. Naquela noite, todos os oracdes e mentes estavam em reza pedindo prote¢do para este

momento que além de significar muitos turnos de serdo, simbolizava prosperidade.
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O dia seguinte era marcado pela marcha em dire¢do ao patio da usina. Todos os
carapebuenses celebravam a missa catdlica no galpdo do agucar. As escolas preparavam
apresentagdes infantis, teatro de fantoches e cantorias. E quando terminava a tarde, os apitos
comegavam. Era o sinal do inicio dos trabalhos. A partir dali, os dias seriam marcados pela
fuligem da cana queimada, pela fumaga saindo da chaminé e os sibilo das torres. O cheiro de
vinhoto invadia a cidade e o gosto do melado de cana com farinha de mandioca faziam parte
das refei¢des até o fim da moagem.

Em novembro, fim da safra, era momento de agradecer. Os funciondrios em festa
comemoravam a chegada da bonanca. As familias enfim voltariam a estar completas nas
noites de verdo. Uma nova missa era celebrada, mas desta vez com os galpdes abarrotados de
acucar e a populagdo feliz com a produgdo. Depois da liturgia, os operdrios seguiam para casa
com a cesta basica doada pela empresa e alegria de passar a festas de dezembro em familia. E

assim, como o0s pacotes de agucar ja ensacados, o ano seguia o fim.
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A ORIGEM E AS VARIEDADES DO CREME DE CONFEITEIRO

Camila Alejandra Coloma Rocha
Roberta Machado de Andrade
Brendo Vinicius Freitas dos Santos

Luana Costa Pierre de Messias

O creme de confeiteiro, tdo famoso e aclamado por sua textura e sabor, utilizado
frequentemente na gastronomia tanto para acompanhar doces quanto para ser consumido
sozinho, tem sua origem disputada por diferentes paises. A Espanha diz que a Crema
Catalana, que tem uma variacdo na receita com o acréscimo de limdo (ou laranja) e canela,
foi a primeira a ser inventada. Na Inglaterra hd documentos com o simbolo da universidade de
Cambridge provando que sua versdo surgiu primeiro. A Italia também briga pelo titulo com
sua receita de textura suave e cremosa com a adi¢do de gemas e baunilha, sendo encontrado
recheando varios doces ou sendo servido em copos com frutas. Mas a primeira receita do
creme registrada foi na Franca, no livro “Nouveau Cuisinier Royal et Bourgeois” (Massialot,
1691), onde o agucar da cobertura era derretido e queimado com uma pa de fogo
incandescente. Todas essas receitas possuem ingredientes em comum: acucar, ovos, farinha e
leite, com algumas alteragdes como adi¢do de aromatizantes como baunilha, chocolate, café,
caramelo e licor. O objetivo desse estudo ¢ levantar vérias receitas de creme de confeiteiro e
discutir a origem e suas variagdes, através de uma pesquisa documental e andlise de contetido
com metodologia qualitativa. Diante de um mundo que padroniza tudo, ¢ importante valorizar
a diversidade, informando diferentes versdes de receitas que refletem diferentes culturas,
histérias, sabores e ensinamentos por tras desses documentos. Para a coleta de dados
utilizamos receitas do livro “Chef Profissional” (SENAC, 2011) que usa 960ml de leite, 227¢g
de agucar, 85g de amido de milho, 6 a 8 ovos, 15ml de extrato de baunilha e 85g de manteiga.
Combina-se o leite com metade do agucar numa panela e leva-se até o ponto de ebuligdo,
mistura-se o restante do agucar ao amido de milho, adiciona-se os ovos e mistura até formar
um composto suave. Coloca-se a mistura de ovos no leite quente e espera até ferver, mexendo
constantemente. Retira-se do fogo e junta a baunilha e a manteiga, por fim transfere para
recipiente limpo, coloca-se um pedago de plastico diretamente sobre a massa e espera esfriar.
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No livro Le Cordon Bleu: Todas as Técnicas Culinarias (WRIGHT; TREUILLE, 2013)
utiliza-se agticar: 100g, amido de milho: 40g, farinha de trigo: 40g e leite: 600ml. Deve-se
ressaltar que a receita de Senac (2011) tem um rendimento maior, de 960ml, que a de Wright
e Treuille (2013). A receita baseia-se em bater 6 gemas com o agucar, juntar a farinha de trigo
com o amido de milho batendo constantemente. Ferver o leite ¢ adiciona-lo a mistura de ovos,
depois despejar numa panela e ferver, mexendo constantemente até surgirem bolhas grandes
na superficie. Concluindo, abaixa-se o fogo e deixa engrossar bem. Identificamos 4 receitas
do creme padtisserie, a quantidade de aguicar em todas ¢ similar, em média 120g, quanto aos
Ovos se usa tanto o ovo inteiro quanto apenas a gema ou a clara, possuindo também variacao
na quantidade das mesmas. A proporc¢ao de leite varia muito, ambos Senac (2011) e Wright e
Treuille (2013) usa-se amido de milho, outras receitas optam por usar farinha de trigo, fuba de
arroz ou polvilho para engrossar sua massa. Senac (2011) e o “Manjar de Ovos” Garnier
(1895) possuem a baunilha como ingrediente em comum, outras tem suas particularidades,
como agua de flor, limdo e noz moscada. Manteiga e sal sdo ingredientes diferenciais das
receitas de Senac (2011) e de “Creme a Brasileira” Garnier (1895) respectivamente. A
descri¢do dos ingredientes, suas propor¢des € modo de preparo torna possivel a identificagdo
de diferentes métodos da confeitaria e proporciona uma abertura para estudos sobre o efeito

de cada ingrediente no sabor final das receitas de creme de confeiteiro.
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DOCE GENERO: A FEMINIZACAO DO ACUCAR NA
GASTRONOMIA PROFISSIONAL

Sinval do Espirito Santo Neto

“Um doce de pessoa.”

“Foi mamao com Acucar.”

Algumas das frases que abrem nossa proposta, demonstram o hébito de associar o
universo do Acucar ao sensivel. Percebe-se que essa associacdo muitas vezes se refere ao
cuidar, a uma sensibilidade quase maternal, de dentro de casa, universo historicamente
atribuido a mulher/feminino.

Este artigo parte de uma questdo incomoda no universo da gastronomia profissional
que costuma associar confeitaria, sobremesas, doces a mulher ou ao “afeminado”. O interesse
em investigar se existe uma “cozinha de macho” surgiu a partir da minha experiéncia
profissional onde, diversas vezes, Chefs propdem fazer “sobremesa de cozinheiro e ndo de
confeiteiro”. Incomodado com essas afirmacdes, realizei uma pesquisa quantitativa com 304
entrevistados, sendo 195 respondidas por profissionais da area de Gastronomia e 109 por
interessados no assunto.

Segundo Déria (2008. p.187) culinaria ¢ um sistema adaptativo de uma sociedade, ou
conjunto de técnicas de transformagdo dos alimentos. A gastronomia reflete sobre a culinaria
e 0 que pode ser melhorado em termos de prazer. Podemos entdo, alocar o aglcar na
categoria prazer.

Historicamente, o actcar tem, desde a sua descoberta, um papel de destaque a mesa.
Seja por em algum periodo ter sido restrito aos mais abastados, ou como moeda e motivo de
explora¢do, ¢ notdério que o agucar contribui para identidade alimentar de um povo. A
culindria portuguesa, francesa ou mineira, sdo exemplos do papel do acticar nessa construgao
identitaria.

Porém, existe um momento que essa constru¢do identitaria passa a ser associada ao
feminino? Podemos questionar se a manipulagdo do agucar, trabalho originalmente feito pelas
mulheres dentro da casa, ¢ da “natureza” do feminino? Isso explicaria se existe preconceito

com profissionais da confeitaria? Podemos pensar numa “cozinha de mulher” X “cozinha de
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macho”? O profissional da “praca de sobremesa” deve ser mais fragil/delicado/feminino?
Essas e outras questdes que, impulsionadas por estudos dentro da Antropologia de Género,
foram objetivo da pesquisa.

O artigo aborda resultados dos questionarios em forma de graficos e analisa em que
medida esses componentes refletem valores e praticas socioculturais dessa
culindria/gastronomia “com Género”, e seus impactos ndo apenas na imagem dos
profissionais de gastronomia, mas nas relagdes interpessoais que surgem a partir dessa ideia
de que a manipulag¢do do Acucar se d4 mais pela diminui¢do do que pela delicadeza.

Se considerarmos a mulher como sexo fragil, podemos afirmar que “delicadeza” seria
algo compulsoriamente feminino. Portanto a ela é designado o trabalho doméstico, que deve
ser dotado de destreza, sensibilidade, enquanto ao homem compete o trabalho forte, duro,
pesado, dificil. O trabalho de dentro em contraponto ao trabalho de fora, do mundo da vida,
da sociedade. BORDIEU (1988 p.18) aponta que a ordem social funciona como uma imensa
maquina simbolica que tende a ratificar a dominagdo masculina sobre a qual se alicerga: ¢ a
divisdo social do trabalho, distribui¢ao bastante estrita das atividades atribuidas a cada um dos
dois sexos, de seu local, de seu momento, seus instrumentos. Aos homens é atribuido o
mercado, a assembleia, enquanto que as mulheres € reservado o interior da casa.

Nessa logica percebemos o Agucar como elemento de afeto, de acolhida, de delicadeza
que, ao ser parte de uma fun¢do dentro da cadeia profissional da gastronomia, acaba sendo
elemento de diminui¢do do profissional e até de desvalorizagdo da praga de sobremesas
dentro dos restaurantes.

Os resultados apontaram a ideia da existéncia de uma cozinha feminina X masculina,
por mais de 70% das respostas, que afirmam que delicado ¢ algo reservado a mulher. Essa
suposta feminiza¢do do universo do Ac¢ucar € a razdo da pesquisa cujos resultados esse artigo
apresenta.

A contextualizacdo historica da alimentacdo e do actcar dentro desse espectro, € o
questionamento do fendmeno da gastronomia e da confeitaria permitem uma andlise do

comportamento do sujeito e dessas imbricagdes na contemporaneidade.
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MEMORIAS EM COMPOTAS: UM RELATO “DOCE” DO QUILOMBO
DA RASA (BUZIOS-RJ)

Wellington Vinicius dos Santos
Juliana Vasconcelos Veronese

Danielle Tristao Bittar

O presente trabalho tem como objetivo retratar a memoria “doce” dos aglicares e suas
diversas formas, ou mesmo escassez, dentro da cultura alimentar quilombola de uma
comunidade residente na praia da Rasa, cidade de Buzios, no estado do Rio de Janeiro.
“Definidos como comunidade remanescente de quilombo, muitos dos descendentes dos
antigos quilombolas ainda vivem nas mesmas localidades que residiram seus antepassados e
mantém suas tradi¢des, sabores e saberes repassados de geracdo em geracao contribuindo para
a construg¢do/reconstru¢do da identidade étnica”. (SILVA, 2015) Pretende, além de outros
suportes documentais, fazer isso através da metodologia conhecida como historia oral, que se
ocupa do material derivado da linguagem verbal, ou seja, das recordagdes e interpretacdo das
experiéncias vividas por suas fontes. Privilegia grupos sociais deslocados, parcelas
minoritarias e se vale dessas narrativas para propor uma “outra histéria”, em contraposicao ao
silenciamento ou a visdo institucionalizada dos grupos de poder. “Nessa linha, lembrar ¢ um
desafio fundamental. A memoria se constitui assim em artificio politico-social para marcar os
elementos identitdrios de uma comunidade.” (MEIHY, 2015, p. 51). O estudo partiu da
comunicac¢do oral realizada com uma “pega-chave” da comunidade, Dona Uia, de 77 anos,
que inicialmente relatou as histérias contadas por sua mae e avo. Segundo ela, o aglcar era
um alimento desconhecido, estranho, distante e pouco necessario na preparacdo culinaria
daquele periodo. Mesmo ja sendo produzido desde a Antiguidade na india, a cultura da cana
foi limitada durante muito tempo. O agucar era visto como uma mercadoria rara. O momento
a que nos referimos pode ser demarcado entre a chegada dos escravos a Regido dos Lagos até
o inicio da comercializa¢do de tal produto em armazéns, durante a infincia da entrevistada.
Dessa forma, propomos entender como a memdria afetiva em torno do alimento doce nos
revela trajetorias e circunstancias antropoldgicas que foram pouco descritas pela literatura. O

relato se inicia com a lembranca das experiéncias vividas na Fazenda Campos Novos, no final
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do século XVII. Nesse momento, a producdo e o comércio de agucar ja influenciavam a
historia brasileira, tendo importancia significativa no colonialismo e na escravidao. Tudo isso
devido ao fato de ter encontrado no continente americano excelentes condigdes para se
desenvolver. A fazenda a que ela se refere era grande produtora de leite, possuindo ainda
plantagdo de outros alimentos, tais como cana, laranja, feijdo, mandioca e banana. Nesse
periodo, o acucar ainda era restrito a Casa Grande. As frutas verdes produzidas eram
exportadas para Portugal e com as maduras, se produzia “mariola”, comercializada nas
paradas das embarcagdes. Mais adiante, ja na adolescéncia, as lembrancas de Dona Uia eram
fortalecidas pelos relatos de sua mae, descrevendo que o “adocgar a boca” era proporcionado
pela adi¢do do caldo de cana-de-agtcar, fervido até virar melado. Resultavam em doces de
laranja da terra, banana, aipim, mamao, goiaba e outras frutas, em pastas ou compotas. Em
torno de 1951, o acucar passou a estar presente nos quilombos, em sua forma seca e escura
(atual agucar mascavo), o que causava estranheza e rejei¢do, por trazer um aspecto “sujo”,
segundo as palavras dela. Mas permitia a elaboracdo de outros tipos de doces, agregando
novas receitas a historia alimentar dos quilombos, como a cocada e o pé-de-moleque, assim
citado por ela. Diante desse relato conclui-se que o aglicar era sinal de riqueza e poder. A
memoria alimentar dele transpassa ndo somente os continentes e as fronteiras da Casa Grande
para a senzala; transita como resposta para as mudangas sociais, estando diretamente ligada ao
momento histdrico vivido. Tal produto pode ser visto como um alivio “doce” nio apenas ao

que se tem a mesa, mas ao cenario social.
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3. Alimentacao, Identidade e Resisténcia.
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DOCES MEMORIAS NA ALIMENTACAO DE IDOSOS: NOSTALGIA,
AFETO E ALEGRIA

Julliana Ayres Lima Freire

Erika de Melo Basilio

Hive Santos Dias

Raquel da Silva Antunes

Maria Fatima Garcia de Menezes
Débora Martins dos Santos

Elda Lima Tavares

O doce ¢ parte fundamental da historia da alimentagdo brasileira e se relaciona de
forma profunda com a nossa cultura alimentar. Ocupa lugar central no debate do campo da
Alimentacdo e Nutrigdo permeado por questdes de desejo, gosto, preferéncias, satde e
doenga. Por um lado, ¢ valorizado no cardépio cotidiano e, de outro, associado ao aumento
das doengas cronicas ndo transmissiveis. No atual Guia da Alimentagdo Saudavel para a
Populacdo Brasileira (2014), documento referéncia do Ministério da Saude, ndo existe
mencao direta aos doces. Encontra-se a indicacdo do consumo moderado de aguicar, como
ingrediente de preparacdes culindrias e, especificamente, frutas cristalizadas em bolos e tortas
e frutas em calda como alternativas ocasionais para sobremesas. Nossa preferéncia pelo doce,
para além das necessidades bioldgicas, tem marcas socioculturais da influéncia da
colonizagdo europeia, misturada com ingredientes locais ¢ mao de obra escrava. Nesse
contexto, o tema integra o programa do curso “Alimentag¢do, Nutrigdo e Terceira Idade”. O
presente estudo objetiva refletir sobre as memorias relacionadas aos doces na alimentagao dos
idosos participantes do curso de 2014 e 2015. Foi proposta a dindmica “Um doce, uma
historia”, na aula de Actcares e Adocantes. Os idosos foram convidados a relatar uma historia
a partir da escolha de um doce. A utilizacdo da histéria de vida, enquanto recurso
metodoldgico, mesmo com elementos de fantasia e idealizagdo, traz importante contribui¢ao
para a compreensao de fendmenos complexos e permite captar o que acontece na interagao

individual/social e presente/passado (Paulilo, 1999; Silva et al, 2007). As respostas foram
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escritas, pelo participante, em formulario proprio, apresentadas oralmente e os relatos
registrados em caderno de campo. Tal procedimento garantiu o detalhamento e resguardou a
anotacdo de falas, gestos e emog¢des dos participantes. Dos 38 relatos obtidos, 31 foram
utilizados e 7 excluidos, por se tratarem de memdrias recentes. Os doces identificados foram
organizados em quatro tipos: “doces a base de frutas e legumes”, “doces a base de ovos”,
“doces a base de leite” e “bolos, biscoitos, paes e tortas”. Ingredientes tipicamente indigenas,
como a mandioca e milho e a docaria tradicional de frutas tropicais, como: goiaba, banana,
laranja da terra, coco; feito pelas “negras de cozinha” se mescla aos doces com gosto
marcadamente europeu (ovos nevados, papo de anjo, pao de 10), feitos pelas sinhds em
ocasides especiais (Freire, 2007; Pinto e Silva, 2005). Os relatos incluiam uma forte relagdo
com memorias de infancia e pessoas afetivamente importantes. O aprendizado culinario
ultrapassa a relagdo mae-filha. Avos, pai, sogra, tia, bab4 e vizinha aparecem nos relatos
(Mintz, 2001). Também evidenciaram uma diversidade de ingredientes, utensilios e técnicas
culindrias. Processos conhecidos e detalhados: “o cheiro da goiaba, do doce, as goiabeiras”,
“era um tacho enorme, uma pa de pau também enorme”, “ralar naquele ralador bem antigo e
que ralava até nossos dedos”, “o fogareiro de carvao”, “ralava o milho, tirava o liquido
espremendo com uma toalha”, “era um trabalho imenso”, enfatizando o fazer coletivo. Falam
de celebragdo, almogo de familia, viagens, alegria, prazer, profunda emocao: “que saudades!”,
“era divino!”, “todas as criangas ajudavam nesta preparagdo, cheias de alegrias”, “até hoje,
tenho preferéncia por doces de compota”. Foi possivel verificar que os doces constituem
marcas positivas e poderosas nas vidas dos idosos, construindo lembrangas saudosas e alegres
de grandes momentos vividos. Explorar os saberes culinarios dos doces, incluindo
ingredientes, técnicas de preparo, elementos simbolicos e sentimentos envolvidos, ampliam a
visdo biologicista/nutricional do tema. Em consequéncia, contribui para que profissionais de
saude e, em especial, nutricionistas reorientem a abordagem nas orientagdes individuais e na

proposicao de atividades educativas coletivas.
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E COCADA BOA: DOCE DE TABULEIRO NAS RUAS DE CABO FRIO

Raphael Machado de Novaes
Maycon dos Santos Rodrigues
Fernando Manoel Pires Cristovao

Luana Costa Pierre de Messias

Este trabalho tem como objetivo analisar a importancia da cocada como comida de rua
e seu papel socioecondmico no municipio de Cabo Frio - RJ. Cocada ¢ um doce que tem por
base a polpa do coco seco e o aglicar. O coco € o fruto do coqueiro (Cocos nucifera) que
segundo Cascudo (2011, p.182) era muito valorizado pelos habitantes das ilhas oceénicas,
Malésia, Sonda e India que ha milénios transformam tanto a 4rvore como seus frutos em
alimentos, vestimentas, embarcagdo e combustivel. Os primeiros coqueiros foram trazidos
pelos portugueses e plantados no Brasil entre 1570 — 1584 na orla maritima da Bahia a
Pernambuco, importantes areas de produ¢do agucareira. Como os amerindios ndo produziam
preparagdes culinarias com o coco, apenas o comiam e bebiam de sua agua (CASCUDO,
2011, p. 185), podemos supor que a receita da cocada tenha origem nas Casas Grandes ou
nos engenhos de agucar e contou com a engenhosidade dos africanos escravizados vindos ao
Brasil colonia para trabalhar na produ¢do da cana sacarina. Freyre (2007, p. 192) aponta a
cocada como um quitute brasileiro que talvez seja uma adaptagdo de um doce indiano. A
receita de cocada publicada por este autor apresenta como ingredientes “1 coco e 1 quilo de
acticar”. E preparada da seguinte maneira: “Raspa-se 1 coco, faz-se uma calda de um quilo de
acuUcar, junta-se o coco a calda e leva-se ao fogo e mexe-se com uma colher de pau até um
pouco antes de agucarar. Em seguida deita-se o doce em uma tdbua ou numa mesa de
marmore; quando estiver frio, parte-se com uma faca em losangos e pde-se ao sol para secar”
(FREYRE, 2007, p. 136). A cocada estava presente nos tabuleiros das escravas de ganho em
areas urbanas o que fez desse quitute um “doce mais de tabuleiro que de sobremesa fina”, ou
melhor, “mais de rua do que de confeitaria”. Em Cabo Frio, uma das primeiras cidades
brasileiras, que no passado também recebeu muitos escravos, observamos um numero
expressivo de vendedores de cocada, nas ruas, praias e pragas, em tabuleiros ou em carrinhos

especializados o que despertou nosso interesse em pesquisar esse fenomeno. Nao sé mulheres,
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mas também homens provém seus recursos financeiros da venda de cocadas gerando renda e
fortalecendo o comércio local. Nos tabuleiros cabofrienses a cocada apresenta-se com cores €
sabores diversos, o que nos leva a perceber que a receita original vem sendo modificada, visto
que insumos que vao além do coco e do aglicar estdo sendo adicionados a receita. Exemplos
destes sdo: leite condensado, ovos, frutas. Para analisar o papel da cocada como comida de
rua e seu papel social e economico na vida dos vendedores empregamos metodologia de
pesquisa qualitativa. Percorremos o centro comercial da cidade de Cabo Frio e as praias
entrevistando vendedores de cocada. Estes foram interrogados sobre suas receitas de cocada e
com quem aprenderam a fazer; hd quanto tempo eles vendem cocada e porque; se suas rendas
econdmicas provem exclusivamente da venda de cocada e qual o papel da cocada em suas
vidas. A procedéncia do coco e do acucar também foram objeto de investigacdo. A pesquisa
ainda estd em andamento, mas j& aponta alguns resultados dentre eles: o relevante impacto
socioecondmico proveniente da venda de cocadas na regido e o consumo da cocada como um

habito regional.
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"OLHA A GINGA COM TAPIOCA": O "SANDUICHE DE
MARINHEIRO" COMO PATRIMONIO CULTURAL IMATERIAL

Gabriela Lacerda Oliveira

A formagdo da identidade de uma gastronomia regional se d& através de um conjunto
de fatores que definem a cultura de um povo em sua territorialidade, incluindo elementos de
praticas cotidianas, crencas locais, e caracteristicas geograficas. Segundo Sacramento e Silva
(2009, p. 3), a “gastronomia ¢ um dos elementos mais significativos de uma comunidade,
sendo reflexos da cultura, dos usos, costumes e saberes de um local”. Nesse contexto €
importante sua preservacdo diante de uma realidade marcada pela globalizacdo cultural, que
enseja formas de alimentagado faceis e rapidas e o apagamento de tradi¢des locais.

Apesar de o Rio Grande do Norte caracterizar-se por uma relativa uniformidade
cultural, sua gastronomia se manifesta de maneira diferente quanto as suas sub-regides. Dessa
maneira a distingdo geografica entre litoral e sertdo acarreta diferencas nos habitos
alimentares tradicionais, sobretudo no que tange aos insumos utilizados.

O litoral potiguar, de grande variedades de espécies aquaticas como peixes, moluscos
e crustaceos (DANTAS et al., 2014, p. 24), apresenta pratos que se tornaram parte da
alimentagdo local e atrativo para o turismo gastrondmico.

Desses ingredientes, destaca-se a ginga com tapioca, uma preparagdo rica em historia e
cultura da cidade do Natal, onde ¢ preparada e comercializada no Mercado da Redinha,
localizado na Zona Norte desta capital.

Visto isso, esse trabalho visa estudar a ginga com tapioca enquanto patrimonio cultural
imaterial da cidade do Natal, destacando sua importancia como tradi¢do popular de valor
econdmico e historico. Objetiva-se, entdo, analisar a relevancia dessa protecdo legal.

Para isso foi feita uma revisdo bibliografica de textos que tratam sobre patrimonio
imaterial cultural, a importdncia dos mercados populares como atrativo gastronomico, € o
valor da ginga com tapioca para a populagdo natalense. Além disso, foi analisada a lei n.°
6.617 de 02 de junho de 2016. Por fim, foram consultadas entrevistas de Dona Ivanize,

sucessora de Dona Dalila e Seu Geraldo, idealizadores desse prato.
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A ginga com tapioca originou-se no bairro da Redinha, uma vila de pescadores, com o
reaproveitamento do peixe manjuba, que até entdo era descartado por ser muito pequeno e de
pouca carne, sem valor comercial, sendo apenas consumido pelas classes mais desfavorecidas.
Entretanto, como aponta Carlos Alberto Antunes dos Santos (apud GIMENES, 2006, p. 2),
ndo sdo apenas valores nutricionais que caracterizam um determinado bem enquanto
alimento, podendo ser combinados elementos de carater “biolodgico, psicologico, cultural” e
social. Dessa forma, a manjuba pode ser inserida na cultura alimentar dos moradores do local.
Dona Ivanize conta que seu pai, Geraldo Januario, diante do desperdicio da ginga na pesca,
decidiu comprar 5kg do peixe e tratd-lo, dando-o a sua esposa Dalila para espetd-lo em um
palito feito de palha de coqueiro, fritd-lo no azeite de dendé e servi-lo com tapioca feita na
hora. Assim foi criada a ginga com tapioca, também alcunhada “sanduiche de marinheiro”,
que hoje popularizou-se e ¢ sustento de varias familias nas praias natalenses.

Com a lei municipal no 6.617/2016, a ginga com tapioca foi tombada patrimonio
cultural imaterial da cidade do Natal. Isso significa que esse alimento ¢ reconhecido e
protegido enquanto elemento vital para a cultura e as tradi¢cdes potiguares. Essa defesa tem
destaque sobretudo em um contexto de crescimento de restaurantes enquanto
empreendimentos voltados para camadas elitizadas da populagao.

Visto isso, percebe-se a importancia da ginga com tapioca na formagao identitaria da
gastronomia potiguar, configurando elemento exclusivo do estado, ndo observado em nenhum
outro local do Nordeste brasileiro, evidenciando um prato autenticamente natalense. Além
disso, seu reconhecimento enquanto patrimdénio imaterial cultural ndo apenas protege a
culindria local, como também tradicdes populares passadas de geracdo para geragdo, nas

familias de pescadores da praia da Redinha.
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DOCE REGIONAL “SOLA” E O FORTALECIMENTO DA CULTURA
LOCAL E GASTRONOMICA EM CABO FRIO

Flavia Lira
Fernanda de Azedias
Tereza Cristina

Gustavo da Cunha Guterman

A alimentacdo humana ¢ um ato biologico basico e principalmente um ato social e
cultural. Dentro do cotidiano as comidas indigenas fazem parte da cultura alimentar dos
brasileiros, porém com o passar dos anos, com a globalizagdo e o aumento de produtos
industrializados em circulagdo, algumas tradi¢des acabam se perdendo. Determinadas praticas
alimentares servem para identificar uma sociedade e se tornam patrimonio cultural de um
povo. Segundo Da Matta (1987), o ato de comer ndo serve apenas como uma necessidade
bioldgica, a forma de se alimentar define quem ingere, como um estilo de vida. Contudo, na
Regido dos Lagos existe uma culinaria propria que ¢ passada de geragdo para geragdo de
receitas tipicas com ingredientes que eram abundantes na época. Um desses doces ¢ a “sola de
amendoim” feito de farinha de mandioca, fécula de mandioca, agucar ¢ amendoim, uma
iguaria indigena que consegue se perpetuar até hoje. Os encantos da gastronomia tipica estao
atrelados a forma de como se faz, o conhecimento neste caso se conservado ¢ passado de
geracdo a geragdo, garantindo os segredos e diferenciais das receitas para que assim possa se
tornar “eterno” na memoria da comunidade. A Sola de amendoim ¢ um bolo envolvido em
folhas de bananeira e assado em forno a lenha. Tal bolo ¢ encontrado predominantemente na
Regido dos Lagos no interior dos municipios no entorno da Lagoa de Araruama. Essa iguaria
possui origem indigena e a receita ¢ passada de geragcdo para geragdo com produgdo
totalmente artesanal e na maioria das vezes confeccionada por mulheres. Segundo Mota
(2018), as doceiras mantém em sua propriedade o cultivo da mandioca, para facilitar sua
producdo. Mota conta que ao ser colhida a mandioca ¢ triturada e cozida em maquinario
artesanal. Esta produ¢do ndo atende somente a produ¢do do doce, como também possibilita
outros subprodutos da mandioca, o que aumenta a capacidade de renda da familia. Outra

vantagem do controle da produ¢do dos ingredientes da Sola de Amendoim ¢ justamente a
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garantia da qualidade de um produto que além de ser organico se mantém fresco até sua
producdo. Podemos encontrar este bolo em feiras livres regionais e barraquinhas artesanais
nas cidades de Armacao dos Buzios, Iguaba, Araruama, Cabo Frio, Sdo Pedro da Aldeia e
Arraial do Cabo. O doce geralmente ¢ consumido pelos moradores do interior que trazem dos
seus avos o habito de comer o mesmo no lanche da tarde acompanhado do café ou até mesmo
apos as refei¢des. Sua cultura tem sido difundida para as novas geracdes favorecendo a
abertura de novos caminhos para inser¢do do doce no cotidiano. Esta pesquisa tem como
objetivo mapear a incidéncia do doce na Regido dos Lagos, registrar as diversas receitas e
identificar a relevancia desse bolo para a comunidade. A metodologia empregada foi
qualitativa, contando com pesquisa de campo, observacdo e entrevista com as mulheres que
produzem a “sola”. A pesquisa ainda estd em fase inicial, mas ja é possivel apontar alguns
resultados como: a influéncia indigena no modo de preparo, o papel empreendedor das
mulheres, sua produg¢do e consumo constitui-se como um simbolo de resisténcia de

comunidades quilombola.
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4. Gastronomia, Sustentabilidade e

Patrimonio.
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CONTRIBUICAO DO BOLO DE AIPIM PARAO AUMENTO DA
RENDA DE AGRICULTORES FAMILIARES

Claudia Zuccolotto Reis
Giselle C. Moreira Knopp
Juan Pablo Tranquilino de Lucena

Luana Costa Pierre de Messias

Os pequenos agricultores fazem da atividade agricola uma forma social de produgao,
com carater familiar, tentando suprir as necessidades da propria familia, organizando o
trabalho e buscando a cooperacdo entre os individuos. Na agricultura familiar orgéanica,
muitos alimentos de origem vegetal sdo vendidos diretamente aos consumidores em feiras,
porém nem toda a producdo consegue ser escoada, o que ocasiona desperdicios. As sobras
acabam sendo destinadas a alimentacdo humana, a alimenta¢cdo de animais, compostagem, ou
descarte, acarretando perda ou diminui¢cdo da receita destes pequenos produtores. Dentre os
produtos cultivados e comercializados por estes produtores rurais, o aipim ¢ um dos produtos
que gera muita perda por se tratar de um tubérculo muito perecivel. Apds sua colheita os
agricultores familiares o vendem in natura, sem nenhum tipo de processamento, fazendo com
que sua qualidade para o consumo seja garantida por 2 ou 3 dias. Quando vendido de maneira
minimamente processada, descascando-o, embalando-o e mantendo-o imerso em agua, este
prazo de validade pode ser estendido para 5 dias. Além da problematica do limitado tempo de
vida util que afeta diretamente sua comercializagdo, a venda do produto in natura ou
minimamente processado possui baixo valor comercial o que impacta na receita final do
produtor. Diante desse cendrio, a gastronomia contribui como ferramenta fundamental para
agregar valor aos produtos feitos a base de aipim, buscando a seguranga alimentar, a
minimizagdo das perdas e o aumento direto da renda das familias agricultoras. Os bolos
sempre estiveram presentes no repertorio alimentar dos brasileiros, em especial o bolo de
aipim com ovos € agucar, visto que este consta nos registros mais antigos e pode até ser o
primeiro bolo brasileiro (CASCUDO, 2011). Existem diversas receitas de bolo por todo o
Brasil em que o aipim ¢ o ingrediente fundamental, dentre eles podemos citar: Bolo de
Carima, Bolo fino de Massa de Mandioca, Bolo de Mandioca (FREYRE, 2007). Esta pesquisa
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tem por objetivo apresentar experiéncias de agricultores que ao transformar o aipim in natura,
que seria descartado, em bolo para vender na feira, multiplicaram seus lucros. Diante do
exposto, foi realizado um levantamento dos produtores agricolas de aipim das regides de Rio
das Ostras, Casimiro de Abreu e Macaé, que fazem parte da agricultura familiar de orgénicos,
certificados pelo SPG-ABIO do grupo Serramar, localizados em dareas rurais de suas
respectivas cidades, com o intuito de identificar a pratica de fabricagdo de bolos de aipim com
a finalidade de reduzir suas perdas e descarte de produto. Por meio de entrevistas indagamos
sobre de onde surgiu a ideia de transformar o aipim in natura ndo comercializado em bolo;
qual a receita do bolo e com quem aprenderam a fazer; ha quanto tempo eles vendem bolo de
aipim na feira; por quanto vendem o aipim in natura; por quanto vendem o bolo de aipim e
qual o custo da produgao do bolo de aipim. Como resultados, observamos que a venda desses
bolos de aipim, em feiras interfere diretamente na cadeia produtiva local, retomando a pratica
de venda de bolos de tabuleiros tdo comuns na cultura brasileira e possibilitando aumento na

renda destas familias.
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5. Alimentacao e Contemporaneidade.
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BURITI: A DOCE IDENTIDADE GASTRONOMICA DO PIAUI

Antonio Josinaldo Silva Bitencourt

Domingos Alves de Carvalho Junior

A alimentagdo reflete a diversidade das culturas e o modo de pertencimento a um
grupo social especifico. Dessa forma a cozinha expressa um saber complexo em que estdo
envolvidos praticas, prazeres, receitas, riqueza, organiza¢ao social e poder.

No Piaui, o consumo de alimentos estd ligado ao espago, praticas de herangas
historicas, principalmente a vinculada a pecudria nestas plagas. A ocupagdo do territério e a
defini¢do do espaco foram dadas a partir do gado que deixou marcas na cozinha de todo o
estado, a Maria Isabel (arroz com carne seca), a pagoca (carne seca pisada no pildo com
farinha de mandioca), a cajuina (suco de caju sem agticar, cozido na garrafa), sdo exemplos da
vinculacdo com a histéria das fazendas.

Porém, no universo rural dessas intimeras fazendas, surgiu uma quantidade
significativa de doces com o intuito de aproveitamento integral dos produtos, evitando
desperdicios. Para Silva (2013) no Piaui se faz doce de frutas, de cascas, de sangue, de ovos,
se faz doces de tudo.

Dessa forma, este trabalho tem como objetivo investigar o doce como identidade
gastrondmica do Piaui, estado sobre o qual recai um discurso de ndo possuir identidade,

incluindo a gastronomia.

O Piaui ndo possui um prato de identidade regional como o churrasco
gaucho, como a feijoada dos cariocas, como os acarajés dos baianos, como a
peixada dos pernambucanos, a moqueca dos capixabas, como o pato no
tucupi dos paraenses ou como o arroz de cuxa dos maranhenses. Nao temos
uma iguaria exclusivamente piauiense, entretanto, ndo ha como negar que,
apesar de ser simples, a nossa mesa € bastante diversificada (MATOS, 2004,

p. 23).

A proposta de estudar os doces surgiu com intuito de relevar os saberes tradicionais,

valorizando os conhecimentos locais, e evidenciar a identidade gastronomica do estado.
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A pesquisa foi realizada mediante levantamento bibliografico, com uma breve
discussdo sobre a historia do doce no Brasil, Nordeste, Piaui. Conta-se ainda com entrevistas
orais e investigacdo de carater etnografico em campo, desenvolvida em diferentes regides do
norte ao sul do Piaui, identificando a preparacao dos doces, a aceitacdo desses doces na regido
e sua interface com o estado.

Identificou-se que alguns doces sdo restritos a determinadas regides como: as balas de
café em Parnaiba; o doce de maracujd do mato em Corrente; o doce de umbu em Sao
Raimundo Nonato; o chouri¢o para o norte do Piaui e outros sdo comuns em todo o estado
como o de casca de limdo e de buriti “[...] muito interessante ¢ o doce de casca de maracuja
do mato, do sul do estado” (MENDES, 1977, p. 39).

O doce de buriti ¢ produzido em todo o Piaui, sua forma de comercializagio em
caixinhas feita com parte do talo das folhas ou comercializado nas feiras livres, possui o
mesmo processo de producdo e aceitagcdo por parte dos piauienses. O doce de buriti do Piaui
preenche as prateleiras de feiras e mercados do Brasil, a exemplo o Mercado do Ver o Peso
em Belém — Pard, Mercado Municipal em Belo Horizonte — Minas Gerais, o Mercado das
Tualias em Sao Luiz — Maranhdo, além de lojas em aeroportos como o Gilberto Freyre em
Recife.

O doce seduziu o Nordeste brasileiro € o Piaui, sendo os doces de casca de limdo e

buriti marca identitaria do estado. Pelo saber fazer, pela embalagem, pela aceitagao.
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PRATICA ARTESANAL DE REAPROVEITAMENTO DE FRUTAS
UTILIZANDO O ACUCAR COMO CONSERVANTE

Giselle C. Moreira Knopp
Adriana Paula Slongo Marcussi

Luana Costa Pierre de Messias

Os europeus trouxeram ao Brasil a cana de agucar (Saccharum officinarum) por volta
de 1502. Os primeiros engenhos foram instalados por volta de 1533, na capitania de Sao
Vicente, atualmente cidade de Santos-SP. A cana de agticar encontrou condi¢des climaticas e
geograficas em nossos solos favordveis a instauracdo de seu Império. As civilizagdes aos
poucos se renderam ao agucar. Paises como Inglaterra, que tinham por caracteristicas
consumir bebidas sem adogar, passaram a colocar agucar até em vinhos. O mesmo ocorreu
com os espanho6is quando provaram bebida a base de cacau, acharam muito amarga e picante,
logo foram acrescentando o agucar (LEMPS, 1998). Apesar de hoje em dia ser visto como um
dos vildes da alimentagdo moderna, o aguicar auxiliou no desenvolvimento de técnicas na area
de conservagdo de alimentos ampliando a vida de prateleira de muitas frutas. Nos séculos
XVIII e XIX, iniciou-se um enorme processo de industrializacdo na Inglaterra e outros paises
da Europa, o que ocasionou a acelera¢do da urbanizacdo e expansdo demografica, gerando o
desequilibrio entre os recursos alimentares e a producdo alimentar. Nas grandes cidades os
alimentos tornam-se caros e insuficientes para a crescente demanda de pessoas. As industrias
europeias precisaram se adequar a essa nova realidade, criando novas formas de acondicionar
os alimentos e aumentar a produgdo para suprir as necessidades. No século XIX a industria de
alimentos teve um enorme crescimento: diversas fabricas de conservas surgiram como forma
de aumentar a durabilidade, melhorar a comercializagdo de produtos e suas distribuigdes. Ja
era de conhecimento que todo organismo vegetal ou animal, retirado das suas condi¢des
ideais e sofrendo agdo de frio ou calor, poderia ter a ag¢do enzimdatica ou de agentes
patogénicos bloqueados ou eliminados. Um dos grandes desafios da industria de alimentos era
transformar essa cultura artesanal e tradicional em escala industrial (PEDROCCO, 1998). As
conservas se tornaram uma industria quando importantes reservas de alimentos foram

preservadas de uma eminente deterioragdo sazonal ou de risco bacterianos do ar (CAPATTI,

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



69 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

1998). Por se tratar de um carboidrato de cadeia simples, puro, ndo toxico e barato, o agtcar,
se popularizou como um conservante de alimentos, mais precisamente de doces e frutas. O
acucar associado ao calor ¢ uma o6tima fonte de conservagdo. Isso porque ao adicionar o
acucar ao alimento, sob a¢do do calor, ocorre a reducdo da atividade de agua do alimento. A
agua livre presente no alimento ¢ absorvida pelo soluto, no caso o agucar, tornando a agua
indisponivel para crescimento microbiano e de reagdes quimicas. A pratica de conservas,
compotas e geleias de frutas ¢ antiga, haja vista as receitas de marmelada, goiabada, compotas
citricas em diversos registros (FREYRE, 2007). Observamos que ha diariamente sobra de
frutas provenientes da merenda escolar no refeitério do Instituto Federal Fluminense —
Campus Cabo Frio. Diante disso, este trabalho tem por objetivo apresentar um projeto
desenvolvido por professores e alunos do curso tecnoldgico de gastronomia, onde se realizou
a capacita¢do de merendeiras através de treinamento visando transformar sobras de frutas em
compotas e geleias. No treinamento abordamos as propor¢des ideais de acucar e frutas,
considerando as varidveis de tempo de coccdo, fruta utilizada, acidez e utilizagdo de pectina
proveniente das proprias frutas. Utilizamos o método de comparacdo entres os doces
produzidos com similares industrializados. Para constatar a aceitacdo, os alunos preencheram
um formulario de aceitagdo. De acordo com os dados obtidos, como a aceitagdo, a qualidade e
a seguranca alimentar, pretendemos expandir o projeto para outras escolas da regido,
fortalecendo a pratica artesanal de métodos e técnicas de conservagdo dos alimentos, evitando

desperdicios e aumentando a durabilidade dos produtos.
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BOLO DE LARANJA COM XILITOL: UM QUITUTE DOCE PARA
PESSOAS COM DIABETES E EXCESSO DE PESO

Darlene de Anchieta Corréa Davidsen
IIma Machado da Costa
Fernanda Gomes Gravina

Luana Costa Pierre de Messias

O xilitol ¢ uma substancia organica que foi descoberta como adocante em 1981 pelo
quimico alemdo Emil Fischer. Trata-se de um poliol, ou seja, um alcool de agucar, encontrado
naturalmente no organismo, em um dos processos de produ¢do de energia e em muitas frutas
e hortalicas que consumimos diariamente, contudo, a quantidade encontrada naturalmente ¢
extremamente pequena, por essa razdo, para utiliza-lo, ¢ necessaria a sua producdo de forma
artificial, podendo ser extraido da cana-de-agucar, do milho ou entdo da casca de bétula, seja
por via quimica, seja por via biotecnologica. Caracteriza por ser um p6 branco, inodoro com
sabor doce. Por ser um edulcorante, o xilitol pode ser um substituto eficaz da sacarose. No
mercado brasileiro podemos encontrar o xilitol em compotas, confeitos, caramelos, geleias,
chocolates, sobremesas e pudins (MUSSATTO & ROBERTO, 2002). De acordo com a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o xilitol ¢ um aditivo alimentar do tipo
umectante, que pode ser empregado na quantidade necessdria para se obter o efeito desejado,
uma vez que este ndo afeta a identidade e a genuinidade dos alimentos (ANVISA, 2002). Por
possuir baixa concentragdo calorica, visto que € cerca de 40% menos caldrico que o agticar e
por ndo necessitar de insulina para ser metabolizado pelo organismo, o xilitol ¢ bem tolerado
pelas pessoas portadoras de Diabetes mellitus Tipo I ou Tipo II. Diabetes mellitus ¢ uma
doenga do metabolismo caracterizada pelo excesso de glicose no sangue e na urina, que surge
quando o pancreas deixa de produzir ou reduz a produgdo de insulina, ou ainda quando a
insulina ndo ¢ capaz de agir de maneira adequada. Segundo a associagao brasileira de diabetes
o Brasil ¢ o 6° pais no mundo com gastos com diabetes e ocupa o 4° lugar entre os 10 paises
com maior nimero de individuos com diabetes. Diante do exposto, viemos por meio desta
pesquisa indagar entre a populagdo diabética e individuos com excesso de peso com o uso do

xilitol como uma alternativa para adogar, levando-se em consideragdo que os produtos ja
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consolidados no mercado como “diet” ou “zero” possuem como barreira o sabor que
desagrada grande parcela de pessoas que utilizam adocantes na dieta. Preparamos dois bolos
sabor laranja, o primeiro com xilitol, e o segundo utilizando aglicar com o objetivo de apurar
as diferencas no que tange ao sabor. A amostra ¢ composta por servidores e alunos do
Instituto Federal Fluminense do campus Cabo Frio, sendo alguns portadores de diabetes
mellitus tipo 1 e 2 e outros ndo. A analise sensorial foi realizada no laboratdrio do referido
Instituto. Os participantes preencheram um questiondrio de aceitacdo sensorial utilizando
escala heddonica de nove pontos — sendo: 9) Gostei muitissimo e 1) Desgostei muitissimo.
Apoés a andlise das fichas avaliativas concluimos que a aceitacdo ao xilitol ¢ de boa a
moderada ¢ que a maioria dos pesquisados ndo souberam diferenciar o xilitol do agucar. E
relevante informar que o custo final da receita com o xilitol foi trés vezes maior que a de
acucar. Diversos centros de pesquisa vém-se dedicando ao desenvolvimento do processo de
producdo de xilitol por via biotecnoldgica, que requer um aporte menor de energia e pode,
portanto, tornar o processo economicamente mais viavel. O xilitol apresenta inUimeras
vantagens a serem consideradas como boa op¢ao na substitui¢do do agucar, porém, contém
calorias e ndo deve ser consumido a vontade. O efeito laxativo ¢ descrito como um efeito
colateral da ingestdo excessiva de xilitol, mesmo assim a Organiza¢cdo Mundial de Satde nao
estabelece limite para a ingestdo diaria aceitavel e a Food and Drug Administration (FDA)
indica que seu consumo ¢ permitido na quantidade necesséria para atingir o adogamento

desejado.
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ADOCANDO A VIDA UNIVERSITARIA: CARACTERIZACAO DOS
VENDEDORES INFORMAIS DE ALIMENTOS NO CIRCUITO DE
DOCES DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO

José Dias
Maria Eliza dos Passos
Leticia Ferreira Tavares

Mara Lima de Cnop

A comida de rua compreende a opcdo mais vidvel para grande parte da populacio
diante do modo de vida urbano contemporaneo, principalmente nos paises em
desenvolvimento (CARDOSO, SANTOS, SILVA, 2009). A necessidade de alimentagao nos
campi universitarios e obtencdo de renda para os gastos necessarios dentro da faculdade
influenciam o surgimento do comércio informal de alimentos nas universidades (SOUSA,
BRUM, ORLANDA, 2013). Um dos alimentos mais consumidos por universitarios sdo os
doces (PEREZ et al., 2016). Acompanhando essa demanda, na Universidade Federal do Rio
de Janeiro (UFRJ), ha o evento intitulado “Circuito de Doces” que fomenta o
empreendedorismo no ramo dos doces dentro da prépria universidade. O objetivo deste
trabalho foi caracterizar os empreendimentos e o perfil socioecondmico dos vendedores
informais participantes do evento “Circuito de Doces”, da Cidade Universitaria, da UFRJ. Em
mar¢o de 2018, durante o evento ocorrido no Centro de Tecnologia, foi aplicado um
questionario composto por perguntas fechadas e abertas, que abordavam questdes sobre sexo,
idade, renda familiar, estado civil, profissdo, objetivo e dificuldades do negocio. Os 22
vendedores inscritos no evento participaram da pesquisa. Eles eram na sua maioria mulheres
(91%), com idade entre 19 e 25 anos (59%), solteiros (72%) ¢ com renda familiar de até dois
salarios minimos (45%). Constatou-se que a maioria (81%) eram alunos da universidade e que
com a venda de alimentos complementam a renda familiar. Esses dados corroboram Sousa,
Brum e Orlanda (2013) que relataram que a necessidade de alimentacdo nos campi
universitarios ¢ de obtencdo de renda para os gastos necessarios dentro da faculdade
influenciam o surgimento do comércio informal de alimentos nas universidades. A escolha
por vender produtos doces, como docinhos, brownies, tortas, entre outros, ocorre pela grande
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aceitacdo do publico por estes produtos e pelo gosto dos empreendedores na confeccdo dos
mesmos. O tempo de existéncia no negdcio ndo ultrapassou cinco anos em 86% dos
participantes. Somente 23% dos vendedores eram formalizados, porém, a maioria possuia
interesse em legalizar o negocio. Apesar das vendas com os doces facilitar a permanéncia dos
alunos na universidade, um dos obstaculos descritos pelos vendedores foi o de conciliar os
estudos e o negdcio. Presentes em diversos centros do campus Cidade Universitaria da UFRJ,
os comerciantes informais de alimentos sdo importantes integrantes do ambiente alimentar
universitario. Essa comercializacdo pode garantir a permanéncia de alunos na universidade,
uma vez que contribui para a renda ou, at¢é mesmo, configura o inico provento. Diante disso,
¢ importante a manutencao e criagdo de iniciativas que promovam a capacitacao de pequenos

empreendedores dentro das universidades.
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APLICACAO DO MEL E ACUCAR INVERTIDO EM RECEITAS

Gustavo Almeida
Mariana Krajah
Diego Nogueira

Luana Pierre

Utilizando das tecnologias aplicadas no beneficiamento do agucar, a industria pode-se
aludido ao aproveito do aglicar liquido invertido. “E uma solugdo de sacarose, glicose e
frutose em agua e recebe esse nome porque durante a sua produgdo hé a inversdo do poder
optico de rotacdo da solucdo” (PODADEIRA, 2007). A sacarose aquecida com um dacido
ocorrendo hidrolise que fornece um maior poder de dogura, chegando até 20% a mais do que
o comum, maior concentracao de sélidos e baixa atividade de agua.

Na produgdo de alimentos onde a coloracdo amarelada do actcar liquido invertido ndo
interfira no produto final o uso deste ¢ um ganho em relacdo ao acucar refinado liquido. A
industria aproveita de seu maior poder para ado¢do, bem como a reducdo dos riscos de
cristalizacdo abrindo a possibilidade para uma melhor qualidade nos alimentos que serdo
comercializados, isso sem contar que comparados aos outros ¢ de mais facil armazenamento e
possui perdas menores. E longa a aplicagdo deste xarope que vai desde bolos, sorvetes, paes,
sucos, refrigerantes, geleias, laticinios, licores, biscoitos, entre uma grande variedade
alimenticia.

Nos bolos, paes e biscoitos ¢ um facilitador para rea¢do de Maillard, conferindo
coloracdo, aroma e sabor. “Em sucos e geleias, a presenca da frutose no aglicar invertido
acentua o sabor das frutas” (AS MULTIPLAS, 200?).

O mel ¢ um agucar invertido natural, os registros mais antigos datam do Egito, do qual
jé era utilizado nos ritos e oferecido aos deuses. Também a partir dele faziam o hidromel,
bebida muito apreciada e de alto valor, consumido apenas pela elite. “Mel ¢ uma solucao
super estruturada de agucares (principalmente glicose e frutose) e um produto utilizado em
todo o mundo, ndo s6 pela sua propriedade adogante, mas também como promotor de satde”

(SILVA et al, 2016, p. 113)
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O grande uso dos produtos industrializados tem se tornado um risco a satde da
populacdo, que cada vez mais vem desenvolvendo problemas também pelo alto consumo de
acucar, expondo assim a necessidade de incluir em sua dieta alimentos que conserve o poder
dulcificante e alie propriedades para o bom funcionamento do corpo. Tendo em vista isso
propde-se o desenvolvimento de geleias substituindo o agticar invertido por mel minimamente
processado, agregando valores nutricionais ao produto final.

Espera-se que para os comensais haja um ganho através das atividades
antimicrobianas, protecdo das doencgas gastrointestinais, aumento das propriedades
antioxidantes probidticas, além de ser uma boa fonte de energia.

Este trabalho tem por objetivo desenvolver receitas de geléia, utilizando o mel que ¢
um acucar invertido natural e o agtcar invertido como 4cido; com isso faremos andlise de
aceitagdo dos produtos juntos aos alunos do Instituto Federal Fluminense — Campus Cabo

Frio.
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FORA DA CAIXINHA: SUBSTITUINDO ALIMENTOS COM LACTOSE

Caio Marcelo da Silva Padula
Ana Carolina Loschi de Oliveira Brandao
Jean Julio Alves Sousa

Leticia Ferreira Tavares

As pesquisas cientificas apresentam grande énfase no desenvolvimento de novos
produtos para alimentagdo saudavel (SETHI et al., 2016). Algumas pessoas com restri¢des
alimentares precisam excluir determinados alimentos do seu cotidiano, seja por recomendagao
médica ou nutricional ou mesmo por preferéncia pessoal (BOYCE et al., 2010; DOMKE,
2018). Ha grande busca por substitutos do leite de origem animal principalmente por pessoas
com alergia ao leite de vaca e intolerancia a lactose (BOYCE et al., 2010; VALENCIA-
FLORES et al., 2013; DOMKE, 2018). A lactose, um dissacarideo formado por glicose e
galactose, ¢ o principal aglicar encontrado no leite. A lactase ¢ a enzima responsavel pela
digestdo da lactose no organismo humano e sua falta causa intolerancia a lactose (SOUZA et.
al., 2018). Diante desses fatores, uma alternativa ¢ o consumo de bebidas vegetais, também
chamados leites vegetais (SETHI et al., 2016). Os leites vegetais sdo bebidas obtidas de
matéria prima vegetal (a partir de oleaginosas e cereais) onde as caracteristicas organolépticas
e fisico-quimicas sdo parecidas com as do leite de origem animal (SILVA et al., 2018). O
objetivo do presente estudo ¢ avaliar a aceitacdo de preparagdes sem lactose a base de leites
vegetais realizadas em oficinas culinarias desenvolvidas para pessoas com restrigdes
alimentares. Este trabalho faz parte do projeto de extensdo e pesquisa “Gastronomia na
Promocao da Satde” realizado pelo Instituto de Nutrigdo Josué de Castro da Universidade
Federal do Rio de Janeiro. O projeto procura promover alimentagdo saudavel, sustentavel e
prazerosa para pacientes com doenca inflamatdria intestinal (DII) atendidos no Hospital
Universitario Clementino Fraga Filho. Sdo realizadas oficinas culinarias como forma de
promogao da saude para: desenvolvimento de habilidades culinarias praticas para o preparo de
alimentos, interagdo social, promoc¢do da alimentacdo sauddvel prazerosa e melhoria da
qualidade de vida dos pacientes. Pessoas com DII podem apresentar restri¢gdes alimentares em

decorréncia da patologia como, por exemplo, intolerdncia a lactose (LIMKETKALI et al.,
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2018). As atividades desenvolvidas buscam atender as demandas dos participantes para
aprenderem a fazer preparagdes de acordo com suas restrigoes. Por solicitagdo dos pacientes
foram criadas receitas sem lactose a base de leites vegetais. Apos as oficinas culinarias houve
degustacdo e avaliacdo das preparacdes com aplicagdo de teste de aceitabilidade e utilizagao
de escala heddnica com cinco itens (“detestei”; “ndo gostei”; “indiferente”; “gostei”;
“adorei”) (STREINER; NORMAN, 2008) para avaliagdo do aspecto geral, consisténcia, sabor
e aroma de cada uma das preparagdes. Para avaliar a aplicabilidade da receita no dia a dia
apos as oficinas, foi perguntado se os participantes reproduziriam as preparagdes em casa.
Realizou-se analise descritiva dos resultados. Com inicio em 2014, as oficinas culinarias
ocorrem mensalmente e contam com aproximadamente 15 participantes. A idade média dos
pacientes ¢ de 55,5 anos, com predominio do sexo feminino (71,7%) e 88% tinham o habito
de cozinhar em casa. No total, foram produzidas e avaliadas 15 preparagdes sem lactose a
base de leites vegetais, sendo 2 pratos salgados, 11 doces e 2 bebidas. Além disso, foram
desenvolvidas cinco 5 receitas de leites vegetais (inhame, aveia, arroz, castanha e coco). As
preparacdes apresentaram pelo menos 96,5% de resposta “gostei” e “adorei” para todos os
itens avaliados (aspecto geral, consisténcia, aroma e sabor). Nenhum paciente detestou as
preparacdes. A maioria dos pacientes, 93,2%, responderam que certamente fariam as receitas
em casa. As preparacdes sem lactose a base de leites vegetais possuem grande versatilidade e
foram utilizadas em receitas doces e salgadas que apresentaram excelente aceitacdo. Os
resultados obtidos com a realizacdo das oficinas culindrias corroboram que habilidades
culindrias sdo importantes para adesdo as recomendagdes em relacdo a alimentagdo, promove

a inclusdo social e € capaz de proporcionar melhor qualidade de vida.
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DO CLASSICO BOLO DE CHOCOLATE DE VO A ADAPTACAO
CONTEMPORANEA A CONFEITARIA VEGANA

Wander Irwing da Silva Teixeira

“A alimentacao revela alguns dos codigos mais intrinsecos de uma cultura. Ao analisar
a alimentacdo dos povos, descobrem-se os valores, as praticas sociais, as hierarquias dos
grupos humanos, bem como os limites que estes estabelecem com o mundo”. (FREIXA &
CHAVES, 2009). Frente a esta concep¢do o ativismo vegano vem tomando forma na
atualidade, sendo entendido por seus praticantes e por (WATSON, 1979, p. 6) como sendo a
“exclusdo, na medida do possivel e do praticavel, todas as formas de exploragdo e de
crueldade contra animais”, desta forma, age com repulsiva ao uso de ingredientes e produtos
de origem animal em seus cotidianos. Assim, o presente trabalho busca expor uma nova
roupagem de uma receita tradicional para a gastronomia contemporanea, através da adaptacao
de insumos de origem vegetal para uso nas preparagdes de confeitaria brasileira, que carregam
em seus ingredientes uma heranga marcada pela dependéncia do uso de formas alimenticias
com itens de origem animal deixada pelos povos que ajudaram a consolidar e construir o
Brasil. Esta obra tem por objetivo expor dentro da concep¢do do ativismo vegano que ha
como manter as tradi¢des culinarias, culturais e histéricas dentro da dogaria brasileira
utilizando-se de insumos para a preparacao de receitas que ndo advenham de origem animal,
servindo como uma op¢ao ao apreciador da preparagdo em foco. Para isso, teve-se como
metodologia utilizada a pesquisa bibliografica na qual foram analisados livros, artigo e sitio
da internet. J4 para a realizagdo das preparag¢des foram utilizados os seguintes equipamentos e
utensilios no preparo dos bolos de chocolate tanto o tradicional quanto a versdo vegana: 01
xicara de chd, 01 descascador de legumes, 01 colher de sobremesa, 01 colher de sopa, 01
bowl, 01 liquidificador, 01 forno convencional doméstico. Utilizou-se para a preparagao
tradicional do bolo de chocolate tendo-se o uso de produtos de origem animal como ovos,
leite ¢ manteiga, segundo (LAGANDRE, 2013, p. 982) para a confec¢do usaram-se como
ingredientes: “03 ovos, 125g de agucar, 125g de manteiga, 01 pitada de sal, 150 g de
chocolate em barra, 03 colheres de sopa de leite, 01 colher de sobremesa de café soluvel, 125g

de farinha de trigo, 02 colheres de sopa de agucar, Olcolher de sopa de agua e 01 colher de
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sopa de vinagre de vinho”. Ja frente a politica vegana de respeito aos animais tem-se por bolo
de chocolate tradicional vegano, segundo (FARIAS, 2016, p.3) a preparacao tradicional com
uso dos seguintes ingredientes: “02 xicaras de cha de farinha de trigo, 01 pitada de sal, 3/4 de
xicara de cha de actcar demerara, 1/2 xicara de 6leo, 1/2 xicara de cha de chocolate em po, 01
xicara de agua, 01 colher de sopa de fermento quimico”. Por fim, compreende-se que,
atualmente ha uma tentativa de adaptacdo e releitura para diversos pratos tradicionais
brasileiros, contudo, ¢ primordial que ndo sejam esquecidas suas raizes. Independente da
opcdo a ser escolhida pelo degustador, tradicional ou vegana, todo prato tradicional deve em
seu conjunto de sabores, aromas e textura ser capaz de oferecer ao comensal uma explosao de
sentimentos, prazeres e sensagdes nostdlgicas que somente uma preparagdo cultural pode

oferecer.
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6. Memoria Social.
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LEITE CONDENSADO: UMA ANALISE SOBRE SUA INTRODUCAO
NA DOCARIA BRASILEIRA ATRAVES DOS LIVROS DE RECEITA

Isabella de Brito Dias

Marcella Sulis

A origem do leite condensado esta relacionada com a preocupa¢do humana na
conservagdo dos alimentos (OLIVEIRA, 2010). Segundo Oliveira (2010, p. 83), em 1827 ja
existia um mercado consumidor de leite condensado, mas o grande diferencial qualitativo veio
com os estudos de Louis Pasteur em 1857, quando sdo dados os primeiros passos para a
transformagao do leite, fator essencial para o surgimento do leite condensado.

Os primeiros leites condensados importados chegaram ao Brasil na década de 1890,
associados a qualidade do leite sui¢o e parametros de higiene rigorosos. Em 1921, a Nestlé
compra a “Companhia Ararense de Leiteira” (Araras, Sao Paulo) e da continuidade a
producdo do leite condensado que tinha o nome de Milkmaid, elaborado com a matéria-prima
brasileira (OLIVEIRA, 2010).

Apos essa data, a Milkmaid comeca a estabelecer a marca no Brasil, até o momento a
embalagem era escrita em inglés, dificultando a identificagdo do consumidor com o produto.
Passando a ser reconhecido como o leite condensado da Moga (figura presente no rétulo) e
virando, assim, Leite Moga. Seu principal uso era a reconstituicdo do produto em dgua com o
discurso de qualidade e valor nutritivo preservados, continuando até meados de 1950.
(OLIVEIRA, 2010).

As vendas comegam a cair no mercado mundial na década de 50, mas no Brasil a
situacdo tomou um rumo diferente. Como forma de resgatar esse mercado, introduziu-se um
novo uso para o leite condensado, o culinario, realocando sua func¢do, mas mantendo os
valores de confianc¢a conquistados pela marca. (OLIVEIRA, 2010).

Oliveira (2010) aponta que “o casamento” entre o Leite Moga e o doce brasileiro,
muito embora tenha sido “arranjado pelos pais da noiva”, obteve sucesso.”, e cita como
exemplo as tapiocas cobertas com o produto e o beijinho de coco que perdeu sua suavidade do
cozimento lento das gemas na calda de aguicar para ganhar a praticidade do leite condensado.

Nesta época, em 1966, as donas de casa doceiras, ndo tardaram em utilizar o leite condensado
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em suas receitas de cremes, que anteriormente eram preparados apenas com leite, gema e
acucar.

Para exemplificar, com a receita do Pudim de Nozes podemos comparar a evolucao do
modo de preparo:

Receita do Pudim de Nozes presente no primeiro caderno de receita Unido: “Bata
como para suspiro as oito claras com oito colheres de aglicar. Junte as 250 gramas de nozes
(raladas a méaquina) e misture bem. Coloque esta massa em forma untada com manteiga e leve
ao forno para corar. Ponha num prato e cubra com a seguinte cobertura: Faga um doce de
ovos com oito gemas e oito colheres de acucar, mexendo com uma colher de pau até
desprender da panela. Cubra o pudim com este doce de ovos e coloque compota de ameixas
pretas ao redor.”

Em uma receita do Pudim de Nozes do site da Ana Maria Braga, bate-se os ovos, o
leite condensado e o leite no liquidificador e depois mistura-se as nozes. Levando ao forno em
banho-maria.

Assim, neste trabalho, busca-se entender a importancia do leite condensado na docaria
brasileira. Utilizando cadernos de receitas antigos para acompanhar e analisar a evolu¢ao dos
diferentes doces, que no cotidiano ¢ indispenséavel o uso do leite condensado, com os modos
de preparo quando este ingrediente ainda ndo era utilizado. Inicialmente, comegou-se
examinando os primeiros cadernos de receita publicados da Unido (1961-1967) e percebeu-se
que o leite condensado em si, s6 comecou a aparecer a partir do quinto caderno. Porém notou-
se que desde o terceiro caderno algumas receitas apresentavam uma espécie de leite
condensado caseiro. Destacando-se a grande presenga de leite, gemas, aciicar € manteiga no

preparo dos cremes das diversas sobremesas descritas.
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7. Alimentacao, Arte, Literatura e Poesia.
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A cana-de-acucar e a cachaca como samba-enredo: bebemorando no

tricampeonato da Imperatriz Leopoldinense do carnaval de 2001

Leonardo Teixeira de Souza
Lourence Cristine Alves

Fabiana Bom Kraemer

Este trabalho se propde a refletir sobre a importancia da cana-de-agticar na cultura
alimentar brasileira partindo do enredo: “Cana-caiana, cana-roxa, cana-fita, cana-preta,
amarela, Pernambuco...quero vé descé o suco, na pancada do ganza”, apresentado pela
Imperatriz Leopoldinense no carnaval de 2001, tricamped na ocasido. Utilizou-se andlise de
contetido, com a intengdo de destacar o que € expresso na mensagem € nas representacdes
(BARDIN, 2009) sendo o samba-enredo o objeto de anélise.

De acordo com Rosa Magalhdes (1997), carnavalesca criadora do desfile, uma
caracteristica das escolas de samba ¢ contar uma histéria diferente a cada ano. O enredo ¢ fio
condutor para o samba e orienta a criagdo e execucdo das fantasias e alegorias.

As categorias tematicas escolhidas para a andlise foram: fatos histdricos referentes a
cana-de-agtlicar; e representagdes simbolicas da cana e da cachaca.

Na categoria fatos historicos, temos os versos: “A cultura que o arabe propagou”
indicando os povos pioneiros na propagacdo da cana; “A cana na Europa ndo vingou”
demonstra o insucesso das plantagdes dos canaviais europeus; “Mas conta a historia que em
Veneza o agticar foi pra mesa da nobreza” indica que em Veneza, o produto passou a ser
artigo de luxo.

No século VII, invasdes barbaras difundiram o cultivo da cana no norte da Africa e sul
da Europa. No combate aos invasores, os cruzados conheceram e tomaram gosto pelo acucar.
Ja no século XIV, o cultivo se propagava pela regido mediterranea, mas o agucar ainda era
importado do Oriente, comercializado pelos venezianos. Era produto de alto custo, acessivel a
poucos, sendo que na idade média s era encontrado em farmadcias, vendido a peso de ouro
para tratamentos médicos. Até hoje, na Europa, considera-se indelicado consumir ché ou café

com muito agicar (MAGALHAES; NEWLANDS, 2014).

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



88 Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria

“Pinga, olha a cana virando aguardente, no mercado do ouro atraente, Paraty espalhou
a bebida” sdo versos da categoria fatos histdricos que indicam a transformacdo da cana em
cachagca, ja dentro do periodo do ciclo do ouro. Indicam também a importancia da cidade de
Paraty na popularizag¢do da bebida.

Dentro da categoria das representagdes simbolicas da cana e da cachaca, os versos:
“Virou negocio no Brasil” indica a valorizagdo da cana enquanto produto de importante
plantio e comercializagdo; “Pra garimpar, birita tem, na inconfidéncia foi preferida”,
demonstra a forma dos garimpeiros suportarem a explora¢do no trabalho, consumindo sua
bebida preferida; “Pra festejar, o que que tem? Tem Carlos Cachaga ndo leve a mal, tai verde
e rosa em me carnaval” sdo versos remetendo a um fundador da escola de samba Mangueira,
de maior torcida, e rival da Imperatriz. Carlos Cachaga simboliza a Mangueira e leva a bebida
até no nome; “Passa a régua e da pro santo” remete a religiosidade em que as pessoas
oferecem a cachaga aos seus santos de devogao.

Notadamente, o samba analisado apresenta enfoque nos fatos histéricos e
representacdes simbolicas relevantes sobre a cana-de-agucar e a cachaca. Assim como as
dadivas que recebemos da cana trazida pelos colonizadores adogando e alegrando nosso povo,
o carnaval como manifestacdo cultural a partir das escolas de samba nos brinda ao retratar
assuntos de maneira peculiar como no samba da Imperatriz. Por isso a escolha do samba-
enredo como objeto de andlise situa-se como um interessante lugar de reflexao na intercessao

de paixdes nacionais.
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AS MERENDAS DE DONA FLOR: A DOCARIA NO ROMANCE DONA
FLOR E SEUS DOIS MARIDOS

Anna Carolina Deodato da Silva

Nina Pinheiro Bitar

O romance Dona Flor e seus dois maridos, escrito pelo romancista baiano Jorge
Amado durante a sua segunda fase literaria e langado em 1966, tem como enredo a vida e nos
conflitos amorosos da professora de culinaria Dona Flor. A escolha de tal romance para a
andlise neste trabalho se deu pela constante apari¢do de pratos tipicos da culindria baiana —
caracteristica em comum aos cinco capitulos da obra —, ora simplesmente mencionados, ora
discorridos sob a forma de receitas. Paloma Jorge Amado (2014), filha do segundo casamento
do autor baiano, afirma que Dona Flor e seus dois maridos ¢ também um livro da cozinha
baiana, se olhado sob o ponto de vista das comidas e bebidas, pois ndo s6 fornece receitas
como também mostra o jeito de comer da Bahia. Através de um método de andlise qualitativa
das informacdes, buscou-se compreender de qual forma a dogaria baiana foi representada pelo
romancista baiano dentro do universo literario representado por ele em Dona Flor e seus dois
maridos. O método de andlise qualitativa ¢ empregado, segundo José¢ Luis Neves (1996),
quando o pesquisador busca pela compreensao do processo social, investigando o contexto
através de uma “integracdo empdtica” com o campo de pesquisa. Dessa forma foram
investigados o contexto de inser¢do das preparagdes doces na narrativa ficcional e as origens
dessas preparagdes na dogaria brasileira. Para o embasamento teoérico utilizou-se obras como
“As frutas de Jorge Amado ou o livro de delicias de Fadul Abdala”; “A comida baiana de
Jorge Amado ou O livro de cozinha de Pedro Archanjo com as merendas de Dona Flor”,
ambos de autoria de Paloma Jorge Amado, filha do romancista, onde a mesma compila todas
as referéncias gastronomicas feitas na obra do pai; “A arte culinaria na Bahia”, obra escrita
por Manuel Querino, entre outras. Entremeadas a essa narrativa construida por Jorge Amado
encontram-se diversas mengdes a culinaria baiana, ora como refei¢cdes casuais feitas pelos
personagens, ora completas licdes gastrondmica transmitidas ao leitor por Dona Flor durante
suas aulas praticas na escola de culinaria Sabor e Arte. Em meio a essas alusdes

gastrondmicas ¢ possivel encontrar diversas preparagdes doces compondo os hébitos
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alimentares desse universo literdrio, sejam elas luso-brasileiras a base de ovos e acucar
(ambrosia, quindim, baba de moga, pao de 16), ou a base de milho (pamonha, manué de milho
verde, mingau de milho, canjica e munguzd). Foi observado que os doces, a exce¢do do bolo
de puba que ¢ responsavel pela quebra de barreira entre o real e o ficcional logo nas primeiras
paginas do romance, assumem um papel secundario na cozinha de Dona Flor. Os doces
compdem, principalmente, as merendas por ela servidas para recepcionar em sua propria casa
o ensaio da Orquestra Filhos de Orfeu, da qual seu segundo marido ¢ membro. De acordo com
Paloma Jorge Amado (2014), as merendas ndo sdo apenas preparagdes servidas entre o
almogo e o jantar, como também sdo pratos que podem compor o café da manha e o jantar na
Bahia. Ou seja, as merendas ndo sdo necessariamente preparacdes doces, mas € nesse periodo
de refeicdo que a docaria encontra espaco dentro desse universo ficcional. O papel da dogaria
no romance segue a légica proposta por Camara Cascudo (1967) de que os doces nao
possuem o intuito de refeicdo, funcionando apenas como aperitivos que acompanham bebidas

e propulsionam ocasides de comensalidade.
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ANALISE DO “SAMBA SABOR CHOCOLATE” — CAPRICHOSOS DE
PILARES, CARNAVAL 1996

Leonardo Teixeira de Souza
Lourence Cristine Alves

Fabiana Bom Kraemer

Este trabalho se propde a analisar a representacdo do cacau e a partir da analise de
contetido do samba-enredo apresentado pela escola de samba Caprichosos de Pilares no
carnaval de 1996: “Samba sabor chocolate”. De acordo com Bardin (2009), a analise de
contetido visa a interpretacdo em carater qualitativo, assegurando descricdo objetiva com
intengdo de destacar conteido expresso na mensagem e suas representagoes.

Segundo Magalhaes (1997), o enredo ¢ o fio condutor para letra e melodia que vao
constituir o samba-enredo. O enredo desenvolvido pelo carnavalesco Alexandre Louzada na
Caprichosos proporcionou a composicdo do samba contando a histéria do cacau e do
chocolate, seu principal produto.

O samba-enredo analisado estd em terceira pessoa, isto €, o sujeito - o proprio
cacau/chocolate - tem sua trajetéria contada pelos compositores. De acordo com Ortiz (1998),
os lugares enunciativos ocupados pelo sujeito do samba-enredo, através dos quais ele se
apresenta e constrdi concomitantemente a representacdo do outro, de acordo com as
referéncias espago-temporais em que os sambas-enredo atuam sdo: o Carnaval, o cotidiano e o
passado.

As categorias tematicas escolhidas foram: o chocolate como alimento simbolo do
poder; fatos histdricos que transformaram o cacau em chocolate; o chocolate no cotidiano.

Na categoria simbolo do poder, o verso “De um tesouro abencoado” aponta a
valorizacdo do cacau como rico produto, usado como moeda, e que tinha ligacdo com
divindades astecas, fato este também representado em “Esse fruto dos deuses”. Em “E
campedo de energia” o chocolate novamente aparece como simbolo de forca e poder.

Dentro da categoria dos fatos historicos, temos os versos: “Me leva de volta ao
passado viajando em terras astecas” remetendo a origem do cacau; “Que um reino adogou”,

sobre a Coroa espanhola que acrescentou agucar na bebida, antes muito amarga, produzida
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dos torrdes de cacau moidos. “O cacau brasileiro floresceu no Para” aponta que a primeira
muda plantada no Brasil foi em terras paraenses. “Reinou na Bahia” ressalta que o estado
baiano ¢ o maior produtor de cacau brasileiro, enquanto que “Na Suica virou barra” informa o
pais em que o chocolate transformou-se em barra, forma mais conhecida mundialmente, pois,
em sua origem asteca, chocolate era uma bebida.

Na categoria chocolate no cotidiano, temos os versos: “Fabricando alegria no presente
do meu bem”, representando o habito de se presentear as pessoas amadas com caixas de
bombons ou chocolates. Ja o verso: “Me lambuza e me amarra no inverno e no verdo” indica
que produtos derivados do chocolate estdo presentes nos diferentes climas que as estacdes do
ano proporcionam. No frio: chocolates quentes e fondues; no calor: sorvetes e picolés de
chocolate.

Uma mescla das categorias simbolo do poder e cotidiano, o refrdo central: “Pisa forte
no sequeiro, no gosto doce da vida, que a minha Caprichosos pisa forte na avenida” faz
compara¢do do trabalho realizado nos sequeiros — estruturas em que graos de cacau sdo
secados — com o trabalho que a escola de samba apresenta ao desfilar na avenida. Outra
comparagdo nessas mesclas de categorias se da entre a mulata, figura iconica do carnaval e o
chocolate em “Marrom na cor da ginga da mulata”.

Diferentemente da dogura presente no sabor dos bombons e chocolates atuais, o
resultado do samba na avenida remeteu ao sabor amargo da antiga bebida dos deuses astecas,
fazendo com que a Caprichosos de Pilares fosse rebaixada a segunda divisdo do carnaval
carioca. Porém, a escolha deste género da musica popular brasileira como objeto para analise

nos permite refletir e inusitadamente agregar duas paixdes nacionais: carnaval e chocolate.
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