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APRESENTACAO

Myriam Melchior?

Coordenadora do EGCM

Prezados(as/es) leitor(as/es),

E com grande satisfagio que, mais uma vez, lan¢o os Anais resultantes dos trabalhos
apresentados no Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria, em sua sexta versao,
ocorrida nos dias 07, 08 e 09 de novembro de 2024.

Antes de detalhar a divisdo dos trabalhos e eixos contemplados neste volume, parece-
me importante comentar sobre o tema “Hospitalidade” e, brevemente, sobre a trajetdria do
evento. Para aqueles que nos conhecem pela primeira vez, o0 EGCM nasceu como um
desdobramento do Projeto de Extensdo “Pirapoca: o milho e a memoria indigena na cultura
alimentar brasileira” — que, iniciado em 2014, dedicou-se ao estudo da difusdo de
conhecimentos sobre o milho nativo brasileiro e da contribui¢do indigena para a cultura
alimentar nacional. Em 2016, quando j& dispunhamos de atividades acumuladas, decidimos
que era hora de criar um evento para a difusdo dos conhecimentos e parcerias geradas. Assim
surgiu o Encontro de Gastronomia, Cultura e Memoria. Ao longo dos anos, o projeto
Pirapoca passou a se chamar Projeto Gastronomia, Cultura e Memoria. E, ha alguns anos,
promovemos acdes processuais e continuas, com enfoque educativo, social, cultural e
artistico, valorizando alimentos e tradi¢des alimentares populares brasileiras em risco de
desaparecimento.

Nosso “encontro” €, portanto, um evento cientifico resultante de atividades
convergentes entre pesquisa, ensino e extensdo. Ele permanece em constante transformagao,
alimentado pelo didlogo com o publico externo a universidade e pelo amadurecimento das
reflexdes oriundas dessas interagdes. O grupo de extensdo que organiza o evento busca

investigar temas relevantes para o campo de saberes e praticas da Gastronomia e suas

! Docente no Departamento de Gastronomia do Instituto de Nutrigdo Josué de Castro (UFRJ);
coordenadora do Projeto de Extensdo Gastronomia, Cultura ¢ Memoria; coordenadora do evento de extensao
Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria e coordenadora do Grupo de Pesquisa em Hospitalidade,
Gastronomia e Humanidades (GHOHU). Email: myriammelchior.gastronomia@nutricao.uftj.br
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tradi¢des no Brasil, além de atender as diferentes agendas e demandas da nossa sociedade
contemporanea.

Sobre o tema “Hospitalidade”, escolhido como nticleo de reflexdes neste 6EGCM,
destacamos que, como evidenciado pelos trabalhos apresentados nestes Anais, trata-se de
praticas que representam a brasilidade. A hospitalidade, além de um campo de estudo que
abarca as relagdes humanas, manifesta-se como uma pratica cotidiana profundamente
enraizada na cultura brasileira. Essa pratica ¢ observada tanto em grandes eventos e
celebragdes quanto em pequenos gestos de acolhimento e partilha, muitas vezes mediados
pela comida. No contexto da gastronomia, a hospitalidade transcende a simples prestacdo de
servigos, assumindo um papel simbdlico na integracdo, no pertencimento e na construgdo de
memorias coletivas.

Com a escolha desse tema, o 6EGCM procura destacar como a hospitalidade
contribui para a preservac¢ao de tradi¢cdes alimentares e para a valoriza¢do do patrimonio
imaterial brasileiro, conectando saberes académicos as experiéncias vividas nas mesas e
cozinhas do pais. Assim, mesmo que cada trabalho de pesquisa aqui apresentado tenha suas
proprias indagagdes, em meio a uma trajetdria maior que representa a gastronomia brasileira,
evidencia-se a importancia da hospitalidade no cerne da boa e valiosa gastronomia, desde os
momentos especiais até o cotidiano de um simples cafezinho.

Na apresentacdo dos trabalhos submetidos ao 6EGCM, propusemos seis eixos
tematicos: 1) Hospitalidade, Gastronomia, Cultura e Memoria Social; 2) Estudos em
Gastronomia nas Ciéncias Sociais e Humanas; 3) Hospitalidade e Gastronomia: identidades
e resisténcias; 4) Gastronomia, Turismo e Praticas de Hospitalidade; 5) Gastronomia e
Hospitalidade nas artes, literatura e poesia; 6) Gastronomia e Hospitalidade: sociedade e
meio ambiente.

A ordem de apresentagdo dos trabalhos neste documento segue a escolha dos eixos
realizada pelos autores.

Por fim, com a publicacdo deste sexto volume dos Anais do Encontro de
Gastronomia, Cultura e Memoria, esperamos contribuir para o aprofundamento das
pesquisas e do conhecimento sobre a gastronomia brasileira.

Boa leitura!
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1 — Hospitalidade, Gastronomia, Cultura e

Memoria Social
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SANTA FELICIDADE: DA INOSPITALIDADE A HOSPITALIDADE

Claudia Helena Degdspari

Este artigo ¢ voltado ao enfoque da gastronomia como um dos pilares da
hospitalidade. Em Curitiba existe um dos mais famosos polos gastrondmicos do Brasil: o
bairro de Santa Felicidade. Sua origem se deve a imigrantes italianos, que foram recebidos
de forma inodspita, mas com muita resisténcia, conexao e religiosidade criaram um exemplo
de hospitalidade através do vislumbre empreendedor na area da alimentacdo e restauragao.
Inicialmente, as Provincias de Sdo Paulo e Parana eram unidas, mas em 1854 ocorreu a
emancipa¢do da Provincia do Parana (VIEIRA & JACOMETTI, 2021, p.96). Juntamente
com o advento gradual da extin¢do da escravatura, um novo cenario surge na cidade de
Curitiba através do fluxo de imigrantes europeus. Com o estabelecimento de leis restritivas
ao trafego negreiro, a escassez de mao de obra atingiu diretamente a economia do Império.
A saida para isso foi a substituicdo da ocupagdo escrava pela seducdo e atracao de imigrantes
europeus para o sul e sudeste do Brasil, para as grandes lavouras de café, principalmente a
Provincia de Sao Paulo (REINHART, 2020, p.16). Em 1871, através de um contrato
estabelecido entre o Governo Provincial e um agente colonizador, oficialmente inicia-se a
imigragao italiana para o Parana com a perspectiva da vinda de mais de dois mil e quinhentos
imigrantes. Em 1875 chegam pouco mais de cinquenta familias italianas provenientes
principalmente da Provincia de Véneto, norte da Itdlia, que foram encaminhadas para
colonias recém-criadas Alexandra e Nova Italia, em uma area de 6.000 km? com doze
nucleos coloniais situadas no litoral da Provincia, onde hoje encontram-se os atuais
municipios de Morretes, Antonina e Porto de Cima (MARANHAO, 2014, p.34). Apesar de
situada proxima a cidade e ao porto de Paranagud, as colonias ndo progrediram devido a
receptividade indspita que tiveram. A maioria dos imigrantes ndo se adaptou a regido devido
a falta de infraestrutura para escoamento da produg¢do agricola e a inexisténcia de orientagao
técnica em relagdo as doengas tropicais, ao tipo de cultivo apropriado ao solo do litoral e as
pragas que assolavam as suas plantacdes (BRAIDO, 1978, p.28). Entretanto, comegaram a
se interessar pelos relatos otimistas dos tropeiros que transitavam entre a zona litoranea e o

planalto, onde o clima e o solo eram mais condizentes com o que eles desejavam e esperavam
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encontrar aqui quando embarcaram nos vapores, numa travessia maritima de 40 dias, em
condi¢des precarias e perigo de ocorréncia de epidemias (BRAIDO, 1978, p.29). E assim,
os primeiros italianos subiram a Serra do Mar, chegando em Curitiba em 1878. Unindo
forgas, as primeiras 15 familias efetuaram a compra de um terreno pertencente aos irmaos
Antdnio, Arlindo e Felicidade Borges (MARANHAO, 2014, p.45). Os relatos historicos
citam que os irmaos, no ato da venda, pediram que fosse atribuido ao novo nucleo colonial,
o nome de sua irma, passando a se chamar Felicidade e, devido a religiosidade catolica dos
imigrantes, decidiram acrescentar a palavra “santa”, surgindo entdo a colonia de Santa
Felicidade, em homenagem a uma martir romana (REINHART, 2020, p.19). Além dos lotes
coloniais primitivos de 25 a 30 hectares, com as casas dos colonos dispostas ao longo de
uma picada central, encontrava-se um conjunto de edificagdes erguido pelos primeiros
imigrantes ali estabelecidos, onde o prédio principal era o da Igreja de Sdo José de Santa
Felicidade, construida em 1891 (MARANHAO, 2014, p.45). Em seus lotes, os colonos
construiram suas casas e plantaram a horta, o vinhedo, algumas arvores frutiferas, iniciando
também a criagdo de galinhas e porcos (BALHANA, 2002, p.95). Com muito trabalho e
economia, algumas familias passaram a adquirir outros lotes fora dos limites da colonia, para
producdo de milho, feijio e aboboras (MARANHAO, 2014, p.49). Posteriormente, esta
picada central, transformou-se numa pequena estrada, culminando com o surgimento de
outros povoados menores. E assim, a colonia de Santa Felicidade e as demais colonias
situadas ao redor de Curitiba formavam na época um verdadeiro Cinturdo Verde, delas
dependendo o abastecimento da capital do Estado (MARANHAO, 2014, p.53). Até que em
13 de setembro de 1940, essa antiga estrada de carrocas foi macadamizada e ampliada,
batizada como Estrada do Cerne. Tornou-se entdo, o principal corredor de escoamento da
producdo cafeeira do norte do Parana, que passou a ser exportado pelo Porto de Paranagua,
ao invés do Porto de Santos (MARANHAO, 2014, p.53). Os imigrantes mantiveram 0s
pilares de sua cultura sustentados pelo tripé familia, trabalho e religido e comegaram a
reverter a inospitalidade inicial em hospitalidade gastronomica. Neste periodo, Eugénio e
Alice Trevisan, abriram a beira da Estrada do Cerne, o Bar Cascatinha (hoje Restaurante
Cascatinha), num local bucélico em sua propriedade formado por um bosque € uma pequena
cascata do rio Uvu. Tornou-se rapidamente um ponto de encontro e recreagao dos colonos e
dos curitibanos. La eles serviam sonhos, pastéis, empadas e sorvetes (REINHART, 2020,
p.117). Com a instalagdo de uma pedreira nas proximidades, e devido a Estrada do Cerne, o
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movimento aumentou ¢ Dona Alice passou a servir refeicdes a base de risoto e o inovador
frango a passarinho para dezenas de viajantes e trabalhadores (MARANHAO, 2014, p.103).
Este prato teve sua origem derivada da passarinhada frita com séalvia, um costume entre os
descendentes de italianos, até por volta dos anos cinquenta: “a cagada de passarinhos”
(MARANHAO, 2014, p.150). Em 1948, com a chegada do asfalto, o trecho urbano da
Estrada do Cerne, que atravessava o centro do bairro de Santa Felicidade, ligando-a ao centro
de Curitiba, recebeu o nome de Avenida Manoel Ribas (RODRIGUES, 1991, p.09).
Aproveitando todas estas modernidades, neste mesmo ano, o casal Orlando e Edilmira
Perucci abriram o Restaurante Iguagu, na sala de sua propria casa, servindo um prato feito a
base de feijdo, arroz e bife. Seu negdcio, visava atender os caminhoneiros que vinham
carregando café do norte do Estado até o Porto de Paranagud, pela Estrada do Cerne. Em
frente a propriedade dos Perucci havia um posto fiscal, e formavam-se indspitas longas filas
de caminhdes, o que viabilizou o empreendimento gastrondmico hospitaleiro bem como
outros mais no bairro (MARANHAO, 2014, p.100). Com isso, a comida da mesa dos
imigrantes passou a fazer parte do cardapio dos pequenos restaurantes, que foram surgindo
a partir da década de 1940. No periodo compreendido entre as décadas de 1960 e 1990,
novos empreendimentos gastrondmicos entram em funcionamento. Hoje, grande parte
desses estabelecimentos esta nas maos de trés familias: Trevisan, Lorenzetti ¢ Madalosso
(MARANHAO, 2014, p.106). E para a consolidacio de um polo gastrondmico completo,
foram criadas duas festas anuais com foco na alimentacdo e tradi¢ao italiana: a Festa da Uva
realizada em fevereiro, que comemora a vindima, e a Festa do Vinho, realizada geralmente
em julho, que festeja a safra anual de vinho. A Festa da Uva deve sua origem a uma
supersafra colhida na colonia em 1959. Para dar vazdo ao produto, inspirou-se na Festa
Nacional da Uva de Caxias do Sul (RS). Além das uvas da coldnia, foi ofertado um churrasco
preparado pela comissdo da Igreja (GEMAEL, 1986, np). Atualmente encontra-se na 64*
edi¢do. Ja a Festa do Vinho teve inicio em 1982. Devido as chuvas, 4.000 kg de uva ndo
foram comercializadas, sendo transformadas em vinho, na Cantina Dall’ Armi, dando origem
ao evento, hoje na sua 39* edigdio (MARANHAO, 2014, p.166). Mantendo sua hospitalidade
turistica ao longo dos anos, em 27 de novembro de 2017, cria-se o Polo Gastrondmico de
Santa Felicidade, conforme Lei Municipal n°® 15.123 (CURITIBA, 2017, np). Porém, quase
150 anos de sua chegada ao Brasil, os descendentes dos imigrantes de 1875 se depararam
com outro movimento de inospitalidade com o advento da pandemia da SARS-CoV-2. Em
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margo de 2020, pela primeira vez, nestes quase 60 anos de historia, os Restaurantes do Grupo
Madalosso fecharam suas portas por 60 dias consecutivos (BANDA B, 2020, np),
ressaltando que o Restaurante Novo Madalosso, inaugurado em 1970, foi laureado em 1995
como maior restaurante do continente americano, marca registrada no Guinness World
Records devido aos 4.645 lugares numa area de 7.671 m? (BEM PARANA, 2024, np). Foram
dias dificeis para a Humanidade e, que trouxeram diversas mudancas nos habitos e
comportamentos da populag¢do e dos consumidores, dentre eles o aumento dos pedidos de
comida por delivery, com as pessoas alimentando-se em casa ou no escritorio (home-office)
ao invés de frequentar um restaurante. Um levantamento realizado pelo Instituto Turismo de
Curitiba, verificou que houve um aumento do fluxo de turistas na cidade de Curitiba no pos-
pandemia. Enquanto em 2012 a cidade recebeu 3,7 milhdes de turistas, em 2022 esse nimero
atingiu 7,4 milhdes. De 2012 para 2018 houve um crescimento de 50% no fluxo e,
posteriormente, entre 2018 e 2022 houve crescimento de quase 35%. De forma geral, nos 10
anos passados entre 2012 e 2022 o fluxo de turistas na cidade dobrou (INSTITUTO
MUNICIPAL DE TURISMO — CURITIBA TURISMO, 2022, p.47). Porém, este aumento
ndo se refletiu diretamente no fluxo de consumidores e/ou frequentadores nos restaurantes
de Santa Felicidade. Um estudo da ABRASEL Belo Horizonte verificou que antes do periodo
de restricdes da pandemia apenas 12% dos entrevistados diziam que o delivery tinha
participag@o de pelo menos 50% do faturamento do estabelecimento, durante a pandemia o
numero era de cerca de 45% dos estabelecimentos e, € em margo de 2022, o numero j4 havia
baixado para 17%. Ja o faturamento com delivery antes das restri¢des era de 26%, chegando
a 50% no auge, e ap6s o periodo de distanciamento social baixou para 32%. A pesquisa
também revelou que 73,8% dos consumidores optam pela entrega da comida ao invés de
buscar nos estabelecimentos com pedidos feitos por aplicativos (PAIXAO, 2024, np). Com
isso, os descendentes dos imigrantes de 1875 estdo tendo que resgatar a original resiliente
hospitalidade, como ¢ o caso da Familia Madalosso que, para otimizar sua cozinha, estd com
projetos de abertura de novas lojas nos shoppings de Curitiba (BEM PARANA, 2024, np).
No entanto, todos ainda buscam compreender os novos habitos de consumo de familias,
amigos e turistas: se eles voltardo a se divertir em saldes de restaurantes ou se preferirdo
permanecer solitarios em ‘“suas cavernas”, como na pré-histdria, substituindo as paredes

pintadas com “maos em negativo” por “likes” nas redes sociais, imersos em telas de TVs,
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computadores e telefones celulares. Isso, s6 0 tempo vai nos mostrar, mas uma coisa ¢ certa:

a Humanidade sempre vai se alimentar!

PALAVRAS-CHAVE: santa felicidade; imigragdo italiana; polo gastrondmico;

gastronomia curitibana; historia da alimentacao.
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BUMBA MEU BOI E ARROZ DE CUXA: EXPERIENCIA CULTURAL
E GASTRONOMICA

Antoénio Jorlan Soares de ABREU?2
André Riani Costa PERINOTTOS3

Melise de Lima PEREIRA4

Sao Luis do Maranhao, conhecida por sua heranga cultural, historica e arquitetonica,
¢ um dos destinos turisticos mais auténticos do Brasil. Entre suas muitas tradi¢des, o Bumba
Meu Boi (BMB) destaca-se como uma das figuras identitarias, integrando danga, musica,
teatro e religiosidade. Essa manifestacdo cultural ganha ainda mais vida durante as festas de
Sdo Jodo, que devido a processualidade do turismo, teve seu percurso ampliado para os
meses de junho e julho, atraindo turistas de diversas partes do Brasil e do mundo. Junto a
essa celebragdo, a gastronomia local € outro destaque a parte, evidenciamos que devido a
localizagdo da capital maranhense ser no litoral brasileiro, por si s6 ja apresenta uma
variedade de pratos com frutos do mar, contudo enfatizamos o arroz de cuxd, que
proporciona aos visitantes uma imersao completa na cultura maranhense.

O objetivo deste estudo ¢ examinar a interacdo entre hospitalidade, gastronomia,
cultura e memoria social no contexto do folkturismo em Sao Luis do Maranhdo. Busca-se
compreender como essas dimensdes contribuem para a experiéncia dos turistas durante as
festividades de Sao Jodo, focando especificamente na tradigdo do BMB e na culinaria tipica
representada pelo arroz de cuxd. Quanto a metodologia, este trabalho ¢ bibliografico,
conforme Veal (2011) trata-se de um processo de revisdo das pesquisas existentes, com
abordagem indutiva, a qual Veal (2011) expressa que se referem a abordagens para a
explicagdo em pesquisa. Além disso, utilizamos a abordagem qualitativa para a compreensao

dessas dimensoes.

2 Mestrando em Turismo - UFPR, Bolsista da Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior - CAPES; e-mail: antonio.abreu@ifma.edu.br.

3 Doutor em Ciéncias da Comunicagao - Professor Associado na UFDPar, Professor no Programa de
Pos-graduacao em Turismo da Universidade Federal do Parand - UFPR; email: perinotto.arc@gmail.com.

4 Doutora em Turismo e Hotelaria - UFPR, Professora no Programa de Pos-graduagdo em Turismo da
Universidade Federal do Parana - UFPR; email: melisepereira@ufpr.br.
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A hospitalidade ¢ um fator crucial para a experiéncia turistica, especialmente em
contextos culturais ricos como Sdo Luis do Maranhdo. Segundo Grinover (2007), o termo
hospitalidade tem origem europeia e esta presente no aspecto cotidiano de boa receptividade,
no qual também fazem parte a alimentacao, o ato de entreter e as festividades. Ou seja, ndo
se pode falar de hospitalidade sem que estejam na mesma mesa o didlogo a respeito da
gastronomia e do lazer. A cidade de Sao Luis, apds uma mudanca no seu codigo de postura
do municipio, no inicio do século XXI, a respeito das construcdes, passou a ter uma corrida
imobilidria e uma explosdo de constru¢des de flats, apartamentos residenciais e hotéis,
favorecendo o aumento de locais proprios para acomodar/hospedar, principalmente o turista,
que vai a capital maranhense em busca de conhecer o Centro histdrico, com seus casardes
coloniais revestidos de azulejos portugueses, a sua rica cultura folclérica e a sua
gastronomia.

Embora as discussdes sobre hospitalidade sejam consideradas a partir de uma visao
comercial, ¢ importante salientar o que diz Severini (2013), que existe uma distingdo
académica ao estudar a atividade turistica e a hospitalidade, que tem visdes a serem
compreendidas tanto a partir da percep¢do do turista na condi¢do hospede, quanto do
morador na qualidade de anfitrido. Diante do exposto ¢ que se volta o olhar observador e
atento as necessidades dos visitantes, que se aplicam igualmente ao turismo cultural. Em Sao
Luis, a hospitalidade ndo se limita aos meios de hospedagem, mas permeia toda a interagdo
entre moradores e turistas, especialmente durante as festividades de Sdo Jodo. Estas
implicagdes acerca de hospitalidade, trazem em seu bojo outra narrativa que se destaca cada
vez mais, trata-se do conceito e/ou concepcao da sustentabilidade. A preocupacao tornou-se
latente e evidencia discussdes que levam ao conceito do ecologicamente correto e
economicamente viavel, além de também servir de atrativo mercadologico.

Tessara e Mazzurana (2016) destacam a importancia da sustentabilidade nos meios
de hospedagem, argumentando que os meios de hospedagem podem funcionar como agentes
multiplicadores das questdes ambientais no processo do turismo, representando papel
fundamental na responsabilidade ambiental, conscientizando seus hospedes. A discussao
ganhou espago a partir da ECO92, de 14 para c4, campanhas de conscientiza¢do nos 6rgaos
de comunicacdo de massa foram se intensificando e passou a pontuar nas agendas de
politicas publicas. Neste viés € que se compreende a preocupacdo dos oOrgaos
governamentais, ao desenvolverem e disponibilizarem eventos a comunidade, de também
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instituirem campanhas educacionais e de conscientizagdo do ambiente, com acdes voltadas
as questdes ambientais, serdo espagos onde um grande numero de transeuntes
(moradores/turistas) irdo participar e havera o consumo de alimentos e bebidas, gerando um
impacto direto na produgdo de residuos sélidos.

Mediante isso, ao organizar os eventos de Sdo Jodo no Maranhdo, a discussdo
também entra em evidéncia, com uma linguagem que se aproxima dos habitos de falar dos
moradores, modelo de folkcomunicagdo, colocando-os na condig@o de coparticipantes ativos
no processo de sustentabilidade. A campanha ¢ denominada “Recicla Si6”, ¢ uma agdo
conjunta da Secretaria de Estado do Meio Ambiente e Recursos Naturais (SEMA) e da
Agéncia Executiva Metropolitana (AGEM), a proposta ¢ incentivar a coleta seletiva e o
descarte correto dos residuos solidos, uma cidade limpa, onde o turista possa visualizar e
também participar, ¢ instrumento de politica de atragcdo de novos visitantes, ¢ uma forma de
mostrar respeito aos moradores e boa hospitalidade aos turistas. Outro ponto importante ¢
quanto a culinaria local.

A gastronomia ¢ outro elemento essencial da experiéncia turistica em S@o Luis.
Mascarenhas (2016) argumenta que a gastronomia ¢ também elemento atrativo de turismo
para determinadas regides, representa uma identidade local e estabelece uma ligacdo direta
com os habitos culturais, o modo de saber fazer que constitui a historia e a memoria dessas
comunidades. O arroz de cuxa, prato tipico maranhense, ¢ um exemplo dessa conexao entre
culinaria e identidade cultural. Preparado com ingredientes locais como vinagreira, camarao
seco e farinha de mandioca, o arroz de cuxd nao apenas satisfaz o paladar dos visitantes, mas
também oferece uma experiéncia auténtica da cultura maranhense. E o resultado de uma
hibridiza¢dao cultural, em que os saberes, sabores e crencas dos povos africanos que
chegaram aqui nesta terra brasilis, se entrelacam com o dia a dia e outros ritos culturais, a
exemplo do BMB, Tambor de Crioula e Festa do Divino. O arroz de cuxa ¢ uma iguaria
maranhense, comum aos moradores locais e exotico ao turista, o que a torna aprazivel,
convidativa e mercadologicamente vidvel. Atrativamente um elemento folkturistico, assim
como ocorre com outras culturas populares presentes no estado do Maranhao, que devido ao
desenvolvimento do turismo tornaram-se elementos totémicos.

A cultura popular, com suas festas tradicionais, desempenha um papel central na
formagdo da identidade social e na atracdo de turistas. Santana e Lucena Filho (2018)
observam que esse movimento traz para o turismo um papel significativamente econémico,
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além de oportunizar a valorizagao da cultura popular, que gradativamente apropriam-se e se
entrelacam aos roteiros turisticos. O BMB ¢ uma dessas manifestagdes, combinando
elementos de teatro, danga e musica em uma celebragdo que remonta ao periodo colonial.
Através do BMB, os turistas sdo transportados para uma experiéncia cultural profunda,
conectando-se com as tradigdes e a historia de Sdo Luis. Essas ressignificagdes do popular
enquanto elementos constituintes de uma identidade, acentuados com a propagacdo e
popularizagdo do turismo, que deu espago para que os modos de produgdo feita no seio das
comunidades pudessem ganhar destaque e tornar-se referéncia, no caso do BMB, evidencia
a teoria de Beltrao (1981) de folkcomunicagdo, discutida a principio na década de 1960. E
que a partir desta teoria novas abrangéncias se desdobram dando origem ao folkturismo, no
qual usa-se elementos da cultura popular, para dar legitimidade a determinados locais.

Abreu (2022) discute como o BMB tem se adaptado aos tempos modernos,
circulando nas redes sociais e alcangcando um publico ainda maior. Segundo o autor, a
presenga do BMB nas redes sociais tem permitido uma maior divulga¢ao e valorizagdo dessa
tradicdo, a0 mesmo tempo em que conecta a comunidade local com uma audiéncia global.
Essa visibilidade online contribui para o fortalecimento da memoria social, tanto para os
moradores quanto para os turistas, que podem reviver suas experiéncias mesmo apos
retornarem para casa.

A memoria social ¢ um conceito chave para entender a relagao entre turismo e cultura.
Martins (2011) define a memoria social como sendo um tipo de memoria que permite
legitimar a identidade de um grupo, e para tanto recorre ao patrimonio cultural, tornando-se
elemento demandantes para uma regido ou nagdo. Discurso que assemelha as falas de
Santana e Lucena Filho (2018), apresentadas acima. Em S3o Luis, a memoria social ¢é
fortemente influenciada pelas tradi¢des culturais, como o BMB e a culindria local. As
experiéncias vivenciadas durante as festas de S3o Jodo deixam uma marca duradoura nos
visitantes, que passam a integrar essas memorias em suas proprias narrativas pessoais.

Esse conceito de memoria social fortalece a discussdo sobre folkturismo, conceito
esse que se materializa através das manifestacdes folcloricas e da gastronomia, o que nada
mais ¢ do que o hibridismo que surge das manifestagdes culturais, com a preservacdo do
modo de fazer, tendo como representatividade a personificacdo da experiéncia turistica. Em

Sao Luis, o BMB e o arroz de cuxé exemplificam como as tradi¢des locais podem enriquecer
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a experiéncia dos visitantes, a0 mesmo tempo em que fortalecem a identidade cultural e a
memoria social da comunidade local.

A contribui¢do deste trabalho é expressa pela necessidade de compreender estudos
existentes na literatura sobre hospitalidade, cultura, gastronomia e memoria social no
contexto do folkturismo. Expressamos que a discussdo cabe desdobramentos mais
aprofundados, margeando também folkcomunicagdo e folkmarketing abordados na literatura
de turismo. Os discursos académicos em suma contemplam de forma singela um ou outro
tema, e percebemos o hibridismo existente dentro dessa abordagem realizada como uma
originalidade deste estudo.

Contudo, sabemos que a narrativa apresentada trouxe a baila a sincronia e a
importancia que deve ser levada ao investigar hospitalidade, gastronomia, cultura e memoria
social, tendo o folkturismo espaco para ser trabalhado, apresentado e discutido
academicamente no turismo, pois se faz presente em todo o percurso que envolve turismo e
seu processo mercadologico. Os elementos folk, reverberam de forma massiva dentro do
turismo, o que trazemos como originalidade e como campo para futuros desdobramentos.

Conclui-se que a hospitalidade, a gastronomia, a cultura e a memoria social estdo
intrinsecamente ligadas a experiéncia turistica de Sdo Luis do Maranhdo. Através do
folkturismo, é possivel promover uma interagdo respeitosa e enriquecedora entre turistas € a
cultura local, garantindo a preservagao das tradi¢des e o bem-estar da comunidade. As festas
de Sao Jodo, com o BMB e o arroz de cuxd, sdo um exemplo de como essas dimensdes

podem se unir para criar uma experiéncia turistica inica ¢ memoravel.

Palavras-chave: hospitalidade, gastronomia, cultura, memoria social, folkturismo,
Sao Luis do Maranhio.
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ACOES DE SALVAGUARDA DO PATRIMONIO GASTRONOMICO
DE JACARE{: BOLINHO CAIPIRA

Patricia Cristina da Cruz S&°

O bolinho caipira de Jacarei/SP, mais que um simples prato tipico, ¢ uma representagao
viva da memoria e identidade cultural da cidade e da regido do Vale do Paraiba. Este quitute,
que remonta ao inicio do século XX, foi popularizado pela figura de Ana Rita Alves Gehrke,
carinhosamente conhecida como "Dona Nicota". Ela ndo apenas comercializava o bolinho
caipira no Mercado Municipal de Jacarei, especificamente no "Botequim do Café", mas
também levava o prato para as tradicionais quermesses realizadas no Largo da Matriz. E
interessante notar que, apesar de ndo se saber ao certo a origem exata do bolinho, a receita

de Dona Nicota ¢ aquela reconhecida como patrimdnio cultural da cidade.

O termo “bolinho caipira tradicional de Jacarei” surgiu a partir de 2010 com a
implantacdo da lei municipal n° 5.497/2010 que registra e reconhece o bolinho como um
patrimonio imaterial de Jacarei. O bolinho caipira € preparado com ingredientes simples:
farinha de milho branca, dgua, sal, cheiro verde e 6leo para fritar. Este preparo basico reflete
a esséncia da culinaria rural e o aproveitamento de ingredientes locais, como o milho e a
carne de porco. Com o passar do tempo, o bolinho foi se transformando, recebendo diferentes
recheios e acompanhamentos. O culinarista Jodo Rural (2008) destacou a coletividade
envolvida na cria¢do do bolinho caipira, afirmando que a receita ¢ o resultado de varias maos
e contribui¢des ao longo do tempo, o que torna o bolinho uma criagio coletiva, sem dono

especifico.

A presenca do bolinho caipira nas festas juninas do Vale do Paraiba ¢ praticamente
obrigatoria. Para os habitantes dessa regido, uma festa junina sem o bolinho caipira perde
parte de sua identidade e autenticidade. Essa forte ligagdo com as festas populares evidencia
o papel do bolinho como um elemento de socializagdo. Nas festas juninas, o bolinho caipira
ndo ¢ apenas uma iguaria; ele se torna um ponto de encontro e de partilha, aproximando as

pessoas e fortalecendo os lagcos comunitarios.

5 Museologa pela Universidade Federal de Pelotas, Mestre em Educago pela Universidade de Sdo
Paulo e Diretora de Cultura da Fundagao Cultural de Jacarehy
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Apesar de sua forte presenga nas ruas de Jacarei, principalmente nas festas populares,
o bolinho caipira também ¢ uma comida de casa. Ele ¢ preparado no ambito familiar, muitas
vezes sem a intencdo de lucro, servindo como um prato que conecta geragdes € mantém viva
a tradicdo culinaria local. Essa dualidade — comida de rua e comida de casa — refor¢a o papel
do bolinho caipira como um alimento que estabelece relagdes entre individuos e que ¢é

essencial para a manuten¢ao da memoria coletiva de Jacarei.

O processo de socializagdo através da comida ¢ algo que Madalena Freire e Fatima
Camargo (1998) abordam ao falar sobre a generosidade e o ato de partilhar, “porque permite
a vivéncia de um ritual de ofertas". Exercicio de generosidade. Espaco onde cada um recebe
e oferece ao outro seu gosto, seu cheiro, sua textura, seu sabor” (FREIRE, 1998, p. 23). O
bolinho caipira, nesse sentido, ¢ mais que um alimento; ¢ um simbolo de generosidade e de
vivéncia comunitaria. Ele permite que as pessoas compartilhem ndo apenas o gosto e o sabor,

mas também a cultura, as histdrias e as tradigdes que estdo embutidas em cada preparo.

O estudo da alimentagdo, especialmente de pratos tipicos como o bolinho caipira,
permite uma andlise profunda das relagdes entre alimentagdo e cultura. Essas relagdes ndo
se restringem aos processos de preparo € consumo, mas se estendem ao modo como as
pessoas se relacionam em torno da comida. A escolha do que comer, como comer € com
quem comer ¢ carregada de significados sociais, culturais e historicos. Assim, o bolinho
caipira de Jacarei se torna um ponto de partida para entender a identidade e a memoria

coletiva da cidade.

A gastronomia de um grupo, como a de Jacarei, estd intrinsecamente ligada ao
sentimento de pertenca e & memoria coletiva. O bolinho caipira ¢ um prato carregado de
significados e memorias compartilhadas. Comer um bolinho caipira ndo é apenas satisfazer
a fome, mas participar de um ato social que remete a infancia, as festas, as relagdes familiares
e a cultura local. Ele €, portanto, uma comida socialmente reconhecida e celebrada, sendo

relevante para a sociedade de Jacarei.

Essa relevancia ¢ reforcada pela realizagdo da Feira do Bolinho Caipira, que ocorre
desde 2009. A Feira, promovida pela Fundac¢ao Cultural, tem como objetivo consolidar o
bolinho caipira como uma heranga cultural de Jacarei, tornando-o uma marca da identidade
local. Inicialmente realizada no patio do Museu de Antropologia do Vale do Paraiba (MAV),

a Feira passou a acontecer no Parque da Cidade a partir de 2011, atraindo representantes de
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diversas cidades do Vale do Paraiba, como Sao José dos Campos, Cacapava, Campos do
Jorddo, Guararema, Paraibuna, Redencao da Serra e Pindamonhangaba, além disso a feira
ainda conta com a participacdo das entidades beneficentes da cidade que realizam a venda
do bolinho caipira tradicional de Jacarei e destinam os lucros para suas acdes

assistencialistas.

A Feira do Bolinho Caipira de Jacarei ndo apenas celebra a tradi¢do culinaria, mas
também se afirma como uma importante ferramenta de economia criativa. Em 2024, a
Fundacao Cultural de Jacarei investiu cerca de 100 mil reais na estrutura e nas atracdes do
evento®, refletindo a importancia crescente da feira para a economia local e regional. Esse
investimento ndo apenas proporcionou uma experiéncia cultural enriquecedora com shows
e atragOes variadas, mas também impulsionou o comércio, com a venda estimada de mais de

200 mil bolinhos.

O impacto econdmico da feira vai além do faturamento direto. Ela dinamiza a
economia criativa ao envolver pequenos produtores, artesdos e artistas, fortalecendo o
sentido de comunidade e valorizando o patrimdnio cultural de Jacarei. A feira se torna, assim,
um espago onde tradicdo e inovagdo se encontram, permitindo que a cultura local seja
revitalizada e transmitida as novas geragdes, a0 mesmo tempo em que gera oportunidades
econdmicas para a populacao local. A Feira do Bolinho Caipira ¢ mais que um evento
gastrondmico; ¢ uma celebragao cultural que reune pessoas de diferentes localidades para
partilhar receitas e experiéncias. Além do bolinho caipira tradicional, novas variagdes
surgem a cada edig¢do, como o bolinho caipira de tilapia, o bolinho caipira vegetariano feito
com soja € o bolinho caipira recheado com frango. Essas variagdes refletem as
transformagdes inevitdveis que qualquer prato tradicional sofre ao longo do tempo,
adaptando-se aos novos gostos e demandas.

Além da Feira, o reconhecimento dos mestres culinaristas ¢ uma iniciativa importante

da Fundagdo Cultural de Jacarei para preservar e transmitir os saberes e fazeres da tradi¢do

popular. O Prémio Mestre Cultura Viva de Jacarei, instituido em 2013, tem como objetivo

® mais informagdes sobre o evento disponivel no site da Fundagdo Cultural de Jacarchy:

https://fundacaocultural.com.br/noticia/2024/06/24/12a-edicao-da-feira-do-bolinho-caipira-em-jacarei/ acesso

em 18 de ago. 2024
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reconhecer politicamente, economicamente e socioculturalmente aquelas pessoas que sao
consideradas mestres de tradi¢do popular. Cada mestre recebe um prémio em dinheiro, um
certificado e uma placa que identifica sua residéncia como o lar de um Mestre da Cultura

Popular de Jacarei.

Até o momento, duas pessoas foram reconhecidas como Mestre Culinarista do Bolinho
Caipira: Ione Cancio, titulada em 2013, e Jos¢ Maria de Souza, mais conhecido como
Zequinha do Mercadao, que recebeu o titulo em 2014. Esse reconhecimento oficializa e
valoriza o trabalho dessas pessoas na preservacao e transmissdo da receita e dos modos de
preparo do bolinho caipira, garantindo que essa tradi¢do continue viva e relevante para as

futuras geragdes.

O bolinho caipira de Jacarei, portanto, ndo ¢ apenas um alimento; ele ¢ um simbolo de
identidade, memoria e cultura. Através do bolinho caipira, ¢ possivel entender como a
comida pode ser um agente socializador e como ela desempenha um papel central na
construcao da identidade cultural de uma comunidade. O bolinho caipira de Jacarei ¢ um
elemento que une passado e presente, tradi¢do e inovagao, refor¢ando os lagos que conectam

as pessoas a sua cultura e as suas memorias.

No contexto da pesquisa a importancia da alimentagdo do homem ¢ mostrada, ndo so,
como um item para a sobrevivéncia, mas como “elemento essencial da estruturacdo dos
grupos, de expressdo de uma identidade propria e origem de um pensamento simbdlico”
(FLANDRIN; MONTANARI, 1996, p.52). Sendo assim a culindria local de afirmagdo a

consciéncia cultural.

A gastronomia de um grupo esta ligada a percep¢do do sentimento de pertenga, e a
memoria coletiva. A culindria ¢ simbolo da civilizagdo e da cultura, deste modo estudar a
gastronomia como patrimonio cultural vai além da comida em si, através desse prato tipico
¢ possivel abordar a identidade, a memoria e as regras de uma sociedade. A escolha do que
comer e de como comer esta carregada de decisdes tomadas no ambito social, influenciadas

pela cultura.

Comer ¢ um ato social e cultural que envolve escolhas. Na culindria ¢ possivel
encontrar as marcas mais fortes de expressdo dos modos de pensar e agir de um grupo social,
a gastronomia de uma sociedade ¢ depositaria das tradigdes e € um meio de representagdo e

de troca cultural.
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Sendo assim, a comida nesse trabalho ¢ entendida como muito mais do que um meio
de suprir uma necessidade basica do ser humano, mas sim algo carregado de historia, de
cultura, tradig@o, saberes, memoria e costumes, essa “comida” é um meio de se entender a
relacdo que as pessoas tém com seu lugar de origem e com seu meio. Ela expressa relagdes

e o seu estudo ¢ uma forma de compreender as reacdes que as pessoas estabelecem entre si.

Palavras-chaves: Patrimonio Gastronomico; Bolinho Caipira de Jacarei; Memoria

Social
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CURSOS DE “GASTRONOMIA DE RUA” E DE “DOCARIA
JUNINA”: EMPREENDEDORISMO, CULTURA REGIONALE
INOVACAO

Marcos Paulo Soares Moura’
Leonardo Xavier Rodrigues®

Alessandra Pinheiro de Gdes Carneiro®

Nao existe uma concreta definigdo de cultura, varias areas de estudos t€m conceitos
diversos “como sociologia, antropologia, histéria, comunica¢ao, administragdo, economia,
entre outras” (Vitoria e Emmendoerfer, 2024, p. 146). Além disso, Vitoéria e Emmendoerfer
(2024) trazem, que a partir do Iluminismo o termo de cultura é ampliado, partindo de
experiéncias parecidas de um povo agregando entendimentos e principios moldados ao longo

do tempo.

[...] A cultura passa a ser percebida como um conjunto de praticas artisticas, cientificas e
filosoficas [...]” (Vitoria e Emmendoerfer, 2024, p. 148), pois normalmente ao se referir a
cultura “tem em mente o conceito erudito, [...], [sendo] as manifestagdes culturais de

prestigio em uma sociedade: teatro, cinema, danga etc. (Bolacio Filho, 2012, p. 34).

A alimentagdo também ¢ cultura, como descreve Montanari (2008) em seu livro
“Comida como cultura” que por capitulos, traz varios exemplos, a cultura formada a partir
da transformagao da natureza pelo homem, a propria natureza como cultura e a comida ligada
ao territorio e ao tempo além da ligagdo da coletividade, as tradi¢des e ao misticismo.

Dessa forma, pode-se citar a festa junina que engloba todas essas caracteristicas,
sendo composta por bandas locais e por instrumentos regionais e ligadas ao tempo, com o

fim da época da chuva e no momento de colher o milho, também tendo comida farta perto

7 Aluno da Universidade Federal do Cear e bolsista do projeto Dogura que Agrega.
8 Professora Doutora do Bacharelado em Gastronomia e da Pds-graduagdo em Gastronomia pela
Universidade Federal do Ceara
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da fogueira e nas casas, com as mulheres pedindo bons casamentos e festas religiosas ligadas
a Santo Antonio, S3o Jodo e Sao Pedro (Bezerra, 2014). Percebe-se que a festa junina pode
ser considerada um dos maiores marcos culturais do pais, pois “[...] a festa junina permite
uma reelaboragdo imagindria das nocdes de identidade regional e da cultura local”
(Morigi, 2002, p. 1).

Em relagdo as comidas tipicas, Montanari (2008) cita que a cultura/comida também
estd ligada ao calendario, como o Natal e a Pascoa. A festa junina igualmente tem suas
proprias comidas tipicas, como citado por Bezerra (2014), muitas receitas derivadas do
milho, como a canjica, 0 mungunza entre outros.

Mogiri (2002) fala muito sobre a maior festa de Sdo Jodo do mundo em Campina
Grande, que mesmo retratando a cultura e tradi¢ao nordestina a festa virou mais uma questao
econdmica do que ligada a festividade em si. Entretanto, levando para questdo do
desenvolvimento pessoal Lossio e Pereira (2007) contrapdem Mogiri (2002) destacando que
a cultura, tradicdes e expressdes do popular, podem auxiliar na economia local e na
transmissdo da cultura. Silva (2019) descreve que as pessoas montam as barracas de comida
para ganhar dinheiro no Sao Jodo de Campina Grande.

Isso ocorre, visto que as festas juninas sdo uma oportunidade para pequenos
negocios, pessoas que querem comegar a empreender e empresas que desejam obter mais
lucro, com venda de barraquinhas nas ruas, criagdo e customizagdes de pratos tradicionais
para atrair novos publicos, porém as comidas tipicas normalmente sdo as que mais vendem
juntamente com roupas e artesanato (Agéncia Sebrae de Noticias, 2013; Santos, 2023;
Sebrae, ¢2021; Silva, 2019).

Em tal circunstancia, esse resumo trata de um relato de experiéncia sobre os cursos
de “Gastronomia de Rua” e de “Dogaria Junina” e da rela¢do entre o empreendedorismo, a
cultura regional e a inovagdo. Os cursos aconteceram no més de junho de 2024, na cidade
de Fortaleza no bairro Henrique Jorge, com uma carga horaria de 20h/aula, com até 20
participantes, com a maior parte sendo formada por mulheres, com intuito de empreenderem
ou entrarem no mercado de trabalho. Os resultados obtidos foram analisados de maneira
qualitativa e subjetiva, a partir da leitura das avaliacdes dos cursos, falas informais dos
alunos no decorrer das aulas e percepcdes dos autores.

O contetido abordado foi boas praticas de manipulagdo de alimentos a partir da RDC
n° 216/2004 (Brasil, 2004), pois muitos desejam trabalhar em cozinha, entdo se torna
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importante explicar como agir dentro do espaco para que ndo ocorra contaminaciao de
alimentos ou acidentes de trabalho. Além da aula de custos e precificagcdo de alimentos, para
promover o empreendedorismo, pois muitos desejam abrir o seu proprio negocio. Assim,
preparar comida de qualidade e ndo cobrar pregos irreais a clientela (Braga, 2022) se torna
um desafio. E aulas praticas de fato, que sera relatado ao longo do texto.

Para a realizagdo do curso foi firmado uma rede de parcerias entre o Instituto
Benjamim Dias (IBD), que ¢ uma Organizagdo da Sociedade Civil (OSC), onde aconteceu
o curso; O programa de extensdo Gastronomia Social da Universidade Federal do Ceara
(GS-UFC), no qual planeja e oferta cursos gratuitos para o publico de Fortaleza e certifica
os participantes pela UFC; O projeto Alimentando Sonhos, da empresa M. Dias Branco, que
tem o intuito de formar profissionais para que sejam empreendedores e/ou entrem no
mercado de trabalho, sendo o patrocinador dos cursos; e o projeto de extensdo Dogura que
agrega, que trabalha a cultura alimentar na producdo de conservas artesanais com insumos
locais. Todos se unem na premissa de formar e incentivar a profissionalizagdo na area da
Gastronomia, principalmente nas periferias da cidade de Fortaleza.

O IBD junto com o GS-UFC planejam cursos que sejam demandas da sociedade,
voltados para a cozinha regional, comercial e inovagdo gastronOmica, com preparagdes
pensadas envolvendo os produtos disponibilizados pela M. Dias Branco, visto que “a missao
da UFC ¢ [...], gerar e difundir conhecimentos, preservar e divulgar os valores éticos,
cientificos, artisticos e culturais, [...] como principios norteadores [...], inovacao,
empreendedorismo, [...]” (Costa et. al. 2021, p. 11), ndo apenas realizar cursos de formacao,
mas fomentar a troca de experiéncias dos graduandos em formacao e a comunidade assistida,
entendendo o protagonismo das duas partes para a sociedade.

Assim, os cursos fomentaram preparacdes para o més das festas juninas, acontecendo
o “Gastronomia de Rua” com as preparagdes sendo as massas cozidas (coxinha, risole,
enroladinho de salsicha e bolinha de queijo), pastel, cachorro-quente, massas quebradigas
(quiche e empada), pratinho cearense (creme de galinha, baido de dois, arroz branco, vatapa
de peixe, pagoca de carne de sol), bolo amanteigado com cobertura de brigadeiro e também
o “Dogaria Junina” com grude, queijadinha, cocada (em corte e de forno), bolos regionais
(batata-doce, macaxeira, milho, fubd), bolo pé de moleque, canjica, pamonha e mungunza.

Atualmente se consome salgadinhos e cachorro-quente nas festas juninas, fato que
Silva (2019) relata que ha até gastronomia internacional no Sao Jodo de Campina Grande e
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muitos pratos regionais de formas diferentes para atrair o publico, entdo foi colocado na
ementa do curso de “Gastronomia de Rua”.

Nas aulas praticas, existe uma forma de conducdo em quatro etapas: a primeira o
professor sempre traz como explicagdo inicial as boas praticas, a cultura, ciéncia e variagdes
de técnicas e de preparos dos pratos a serem produzidos no dia. Na segunda etapa, ocorre de
fato a produgdo pelos participantes, sempre com supervisdo do docente para ensinar as
técnicas de preparo corretamente. E na terceira etapa, incentiva-se a economia criativa para
o empratamento das preparacdes, tendo apresentagdes tanto em porgdes individuais quanto
em propor¢des maiores. Por fim, na quarta etapa, ¢ feita a analise sensorial das preparacdes
com o intuito de trabalhar e agugar as percepcdes dos participantes em relacdo a cor, textura,
sabor, aroma e empratamento a fim de adaptar e melhorar as receitas.

Quanto aos participantes dos cursos, mostraram-se empenhados, participativos em
aprender, sempre tirando duvidas e compartilhando conhecimentos, com relacionamentos
agradaveis entre os colegas e os professores.

Muitos se inscrevem com o intuito de aprender a cozinhar para empreenderem ou
entrarem no mercado de trabalho, aliando-se com o foco dos cursos. Com isso, na aula de
custos ha, na maioria dos casos, relatos de perda de dinheiro, venda abaixo do preco e o
desconhecimento que as despesas, como dgua e energia, entravam no prego final e ainda
receio de aumentar o preco do produto e ndo vender. Entretanto, conseguiram perceber a
importancia de valorizar o proprio trabalho e a precificar de maneira correta os produtos.

Na cidade de Fortaleza a regionalidade ainda ¢ muito forte, sendo comum a venda
em carrinhos de lanche pelo centro e na orla de Fortaleza, no café da manha, com cuscuz,
bolo, bruaca, tapioca, para pessoas indo para o trabalho, na orla da cidade e no horario do
almoco a venda de pratinho (Carvalho, 2022; Laudenir, 2023). O pratinho ¢ tdo famoso que
em 2024 ocorreu a 2° edigdo do Festival do Pratinho pelo Mercado AlimentaCE, da
Secretaria da Cultura do Ceard, de pratinhos tradicionais até releituras, com 20 expositores
vendendo essa iguaria nordestina (Ascom Mercado AlimentaCE, 2023; 2024). Nos cursos o
pratinho cearense, os bolos regionais, a cocada de corte e o bolo pé de moleque, sdo os mais
citados pelos alunos para serem vendidos mesmo fora da época de festa junina, pelos
argumentos trazidos anteriormente.

No que concerne a inovagao, além dos empratamentos, os alunos produzem a propria
massa de pastel, o pao de cachorro-quente, o molho de tomate e os produtos a base de milho
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desde a debulha do milho até processo final de fato, a fim de conhecerem o processo de
fabricacdo. Isso ocorre, pois ¢ priorizado todo processo de producdo artesanal e cientifico do
alimento em detrimento ao uso dos industrializados, fortalecendo a comida de verdade e a
missdo universitaria para a educacdo alimentar, nutricional e cientifica, entrando em
concordancia com os alunos do curso na vantagem de fazer suas proprias massas das receitas.

Em conclusdo, observou-se na pratica que o empreendedorismo pode ajudar na
preservagdo da cultura regional, porém desde que haja algum retorno financeiramente
positivo para os empreendedores, entdo ainda € preciso continuar uma abordagem de
conscientizacdo sobre a regionalidade, para que as pessoas continuem consumindo. A
inovacao foi algo benquisto que pode ser continuado para futuros cursos do Alimentando
Sonhos com o foco na formagao para cientifica e empreendedora, visto que os alunos depois
dos cursos trazem relatos que conseguiram entrar no mercado de trabalho, ndo apenas pelo

ensino técnico, mas sim pelo ensino integrado.

Palavras-chaves: Patrimdnio imaterial; Tradicdo culinaria; Comida popular;

Gastronomia.
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O CHA NO BRASIL. PRIMEIRAS PERCEPCOES

Cecilia Vieira Pereira Das Neves!'?

Apresentamos nesse resumo expandido o resultado parcial da pesquisa de doutorado
em andamento, que tem como objetivo analisar a constru¢ao das memorias do ché no Brasil.
A partir de revisdo bibliografica e pesquisa de campo, trazemos uma reflexdo sobre as
diferentes formas de percepg¢ao ligadas ao cha em nosso Pais. Destacamos que entendemos
por ché o produto feito a partir da planta camellia sinensis. Dessa forma, as diversas infusdes
feitas de com folhas, frutas, flores, cascas e raizes de diferentes plantas, ndo sdo nomeadas
como ché e sim como infusdes botanicas. Ou seja, todo cha ¢ uma infusdo, mas nem toda
infusdo ¢ um ché. Os alimentos e as culturas alimentares ndo se espalham simplesmente pelo
mundo. Isto ¢, ndo estdo desconectados das pessoas, que sdo moéveis. Uma rede de
mobilidades conecta o processamento e a industrializacdo dos alimentos, o transporte, € 0
conhecimento sobre os modos de cultivo e preparo, sobre os valores de comercializagao,
sobre suas qualidades nutricionais, entre outros. Inclinamo-nos a acreditar que os alimentos,
sejam eles comidas ou bebidas, de uma forma geral, iniciaram seu movimento pelo mundo
com a mudanca do sistema feudalista para o sistema capitalista, além do advento das grandes
navegacdes. Todavia, a cultura e o consumo do cha se moveram desde os primeiros contatos
entre os diversos povos chineses em remotos tempos. Posteriormente, o cha chegou ao Japao,
Coreia e Vietnd através dos monges e peregrinos budistas, transformando as culturas
religiosas, alimentares, comerciais, agrarias, medicinais, botanicas, entre outras; movendo-
se ndo somente entre as classes sociais mais abastadas, mas tornando-se também popular.
Diferentemente dos tibetanos, que adotaram o cha em seu cardépio diario porque a bebida
ajudava na digestdo das carnes e gorduras, que constituiam quase a totalidade de sua
alimentagcdo, o cha era utilizado pelos monges e peregrinos budistas para manté-los
acordados e focados em suas meditacdes de longas horas. 1 Cecilia Vieira Pereira das Neves
Doutoranda do Programa de P6s-Graduagdo em Memoria Social — Unirio Expandindo-se
entre os turcos, o cha substituiu o café entre os persas, os afegdos e outros povos do mundo

islamico, chegando também ao Norte da Africa. O cha foi levado, por mar, pelos
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portugueses, holandeses e especialmente pelos britdnicos para a Europa Ocidental. Os
britanicos levaram a bebida para suas coldnias e, assim, dominaram o comércio da mesma
nessa regido a partir do século XVIII. O ché chegou ao Brasil por volta de 1810, juntamente
com a mao de obra chinesa para iniciar seu cultivo, com o propoésito de adaptar a planta ao
clima do Pais. O primeiro lugar onde foi cultivado ¢ onde fica, hoje, o Jardim Botanico do
Rio de Janeiro. Durante parte do século XIX, o cultivo do chd cresceu no Brasil,
especialmente nos estados de Sao Paulo e Minas Gerais. O objetivo do governo era difundir
o cultivo do ché no Pais, visando a venda do produto ao mercado europeu, sobretudo o inglés,
onde nesse periodo o cha ja era a segunda bebida mais consumida depois da adgua. Vale
lembrar que nesse mesmo periodo a bebida ja era consumida no Brasil pela familia real, mas
ndo era difundida entre a populagdo em geral. Ocorreu que a Inglaterra, apds inimeras
tentativas de vencer a dependéncia do cha chinés, conseguiu cultivar a planta em suas
coldnias e mecanizou seu processamento, gerando um produto muito mais barato do que os
disponiveis no comércio naquele momento. Sem um prego competitivo, o ché brasileiro
deixou de ser interessante para o mercado, o que foi um dos fatores que levou ao abandono
do cultivo, além da ascensdo do café no mercado mundial e também da mineracdo. A segunda
vez que o cultivo e processamento do cha foi trazido para o Brasil foi através dos imigrantes
japoneses. Por ocasido do crescimento do mercado do café no Brasil e a necessidade de mais
mao-de-obra, em 1895, Brasil e Japao assinaram o Tratado da Amizade, Comércio e
Navegacao, e, em 1907, o governo brasileiro publicou a Lei da Imigragdo e Colonizagdo.
Um ano depois, um acordo entre os governos brasileiro e japonés deu inicio a imigragao
japonesa para o Brasil. Dessa forma, a vinda dos imigrantes japoneses foi provocada por
interesses mutuos. O Brasil necessitava suprir a demanda de mao-de-obra nas lavouras de
café e o Japdo, que passava por um periodo de grande crescimento demografico, ndo
conseguia gerar os empregos necessarios a sua populagdo e viu a imigracdo como solugao.
Os imigrantes japoneses sofreram bastante com o impacto da modificacdo dos habitos
alimentares no Brasil. Em 1935, o imigrante Torazo Okamoto, que conhecia o cultivo e o
processamento do chd, trouxe ao Brasil sementes da Camellia Sinensis var. assamica, que se
adaptaram plenamente ao clima local e assim houve o reinicio do cultivo do ché no Brasil,
primeiramente para consumo proprio e posteriormente como commodity. Esse cultivo se deu
especificamente na regido do Vale do Ribeira, Sul do estado de Sdo Paulo, onde até os dias
de hoje a planta ¢ cultivada e processada pelos descendentes desses imigrantes. O
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antropdlogo Joél Candau nos ajuda a pensar o que seria a constru¢do de identidade e que
memorias sdo acionadas e selecionadas para a constru¢do do que seria o cha no Brasil.
Candau traz a ideia de que “a memoéria ¢ a identidade em a¢do” (Candau, 2016, p. 18), ou
seja, elas se juntam, se apoiam para produzir uma narrativa. O autor divide a memoria em
trés tipos. Protomemoria, a memoria propriamente dita e a metamemoria. As duas primeiras
sendo exclusivamente individuais, ndo compartilhadas, e a terceira, a metamemoria, a que
diz respeito a memoria coletiva, entendendo memoria coletiva como aquela que pode ser
compartilhada e que ¢ um conjunto de representagdes. A representagdo de memoria ¢é
percebida como “um enunciado que membros de um grupo vao produzir a respeito de uma
memoria supostamente comum a todos os membros do grupo” (Candau, 2016, p. 24, grifo
nosso). Candau faz distingdo também entre memorias fortes ¢ memorias fracas. A memoria
forte seria uma memoria organizadora de sentidos “massiva, coerente, compacta e profunda”
(Candau, 2016, p. 44). Interpretamos que o que € a estrutura estruturante para Bourdieu seria
a memoria forte em Candau. Essa memoria forte é entio estruturante de identidade, dando
sentido aquilo que o autor denomina de retdrica holistica, que é o emprego de termos ou
expressoes que pretendem qualificar conjuntos hipoteticamente estdveis € homogéneos.
Desde que iniciamos a pesquisa sobre o cha no Brasil e identificamos os diferentes atores
sociais envolvidos na constru¢do das memorias ligadas a ele, percebemos que a bebida esta
ligada a diversas areas, tais como satde e bem-estar, consumo, sustentabilidade, entre outras,
Dessa forma, entendemos que o que tinhamos até pouco tempo eram trés percepgdes
distintas dessa bebida. A primeira seria o cha que chegou da Europa, com a vinda da familia
real portuguesa, em 1808, e permaneceu conectado as casas de cha e confeitarias espalhadas
por diversas cidades brasileiras, nos séculos seguintes. Este se configura e se estabelece
como um hébito requintado, distintivo, elitista, conectado ao social e ao prazer; consumido
pela realeza e, posteriormente de forma eventual pela elite. A segunda percepgao ¢ do cha
que chegou da Asia com a vinda dos imigrantes japoneses no inicio do século XX. O
consumo desse se configura como um habito ligado a saude, a um tempo para relaxar e se
conectar com 0 momento presente, como uma forma de meditagdo. Uma bebida como parte
dos habitos alimentares didrios, carregada de ancestralidade, memoria e historia. Por fim, a
percepcao de que as infusdes de ervas, cascas, flores e frutas, ligadas a satde e conhecidas
no Brasil como cha estdo ligadas a cura de doengas, e sdo consumidas durante a ocorréncia
de enfermidades ou como forma de prevengdo das mesmas. Prazer e consumo social, na
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maior parte das vezes, ndo estdo conectados ao consumo dessas infusdes botanicas que estdo
atreladas fortemente a um sentimento de cuidado familiar. O chd muda e se adapta conforme
as pessoas e suas culturas. Ele ¢ bebido de uma forma na China e apreciado de outra forma
na India e, assim, sucessivamente nos diversos lugares do mundo onde seu consumo se faz
presente. Ocorre nesse momento no Brasil uma mudanca dos héabitos alimentares percebida
por noés pelo aumento do consumo do cha e das infusdes botinicas. Com essa mudanga
estamos buscando observar e compreender a expansdo e a mobilizagdo de diversos atores
sociais ligados a essa bebida em nosso Pais, voltando nosso olhar entdo para as retoricas
holisticas a fim de perceber se e como se pretende construir a memoria e a identidade do cha

no Brasil.
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X-CABOQUINHO: UMA MORDIDA NA ALMA DE MANAUS
Anna Beatriz Da Costa Silva 11

Cldudia Araujo de Menezes Gong¢alves Martins'?

O X-Caboquinho ¢ um prato iconico de Manaus que simboliza a cultura manauara,
tanto pela simplicidade quanto pela riqueza de sabores regionais que ele incorpora. Sua base
¢ o pao francés recheado com fatias de tucuma, um fruto amazonico e acompanhado de
queijo coalho e banana frita, ingredientes que refletem a identidade local. Mais do que um
simples alimento ele ¢ uma representacao das praticas alimentares manauaras e da relagao
profunda dos habitantes com os produtos da floresta amazdnica. O sanduiche se destaca em
um contexto em que a alimentagdo ¢ vista ndo apenas como uma necessidade fisiologica,
mas também como uma forma de celebrar a cultura e o0 modo de vida local (LIRA et al.,
2013; (CHOTA; GUIMARAES; MARTINS, 2013). Ao lado de pratos como o tambaqui e o
pirarucu, o sanduiche caboclo desempenha um papel importante na gastronomia local, sendo
também um simbolo de autenticidade que atrai tanto os moradores quanto os turistas que
buscam experimentar os sabores unicos da Amazonia (AREB, 2021).

O Sanduiche representa, em sua esséncia, a fusdo das influéncias indigenas,
europeias e africanas que marcam a gastronomia brasileira. Essa diversidade cultural se
reflete no uso de ingredientes nativos, como o tucuma, que enriquece o carater auténtico do
prato, conectando-o diretamente as tradi¢des alimentares da Amazdnia (TOMAZONI,
2022). O reconhecimento do X-Caboquinho como Patriménio Cultural Imaterial de Manaus
reforca sua relevancia ndo apenas como alimento, mas como um simbolo cultural que
transcende fronteiras. Essa oficializagdo destaca a importancia da gastronomia como um
elemento central para a valorizagdo da identidade local e o fortalecimento do turismo,
promovendo Manaus como um destino Unico que oferece uma experiéncia auténtica e
enraizada na cultura amazdénica (MARTINS, 2022).

Este estudo se justifica também pelo impacto que o X-Caboquinho exerce no turismo

cultural e gastrondmico de Manaus. O prato contribui para a valorizacdo da cultura local e
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para a promog¢do de Manaus como um destino representativo da Amazonia (Amazonastur,
2023). Assim, investigar a iguaria ¢ fundamental para compreender como a culinaria pode
atuar como um meio de preservacdo cultural e como um vetor de desenvolvimento turistico
(Santos, 2022). O presente estudo delimita-se a investigar o X-Caboquinho como um
simbolo da identidade cultural e gastronomica de Manaus, explorando seu papel na
construcado e fortalecimento do senso de pertencimento local e na preservacao das tradi¢des
culindrias amazonicas. A pesquisa focard em como esse prato, ao incorporar ingredientes
regionais, se torna uma representacdo da cultura manauara e um elo entre a comunidade e os
recursos naturais da regido. Por fim, o estudo abordara o papel do sanduiche no turismo
cultural e gastrondmico de Manaus, explorando como esse prato ¢ utilizado para promover
a cidade como um destino auténtico e representativo da Amazodnia.

Este estudo se justifica também pelo impacto que o X-Caboquinho exerce no turismo
cultural e gastronomico de Manaus. O prato contribui para a valorizacdo da cultura local e
para a promog¢ao de Manaus como um destino representativo da Amazonia (Amazonastur,
2023). Assim, investigar a iguaria ¢ fundamental para compreender como a culinaria pode
atuar como um meio de preservacdo cultural e como um vetor de desenvolvimento turistico
(Santos, 2022). O presente estudo delimita-se a investigar o X-Caboquinho como um
simbolo da identidade cultural e gastronomica de Manaus, explorando seu papel na
construcado e fortalecimento do senso de pertencimento local e na preservacao das tradi¢des
culindrias amazonicas. A pesquisa focard em como esse prato, ao incorporar ingredientes
regionais, se torna uma representacdo da cultura manauara e um elo entre a comunidade e os
recursos naturais da regido. Por fim, o estudo abordara o papel do sanduiche no turismo
cultural e gastrondmico de Manaus, explorando como esse prato ¢ utilizado para promover
a cidade como um destino auténtico e representativo da Amazonia.

Este estudo adota uma abordagem qualitativa, centrada na pesquisa documental e na
analise de conteudo, com foco no X-Caboquinho como simbolo da identidade cultural e
gastrondmica de Manaus. A pesquisa qualitativa ¢ fundamental para interpretar fenomenos
culturais, permitindo captar nuances e significados atribuidos pelos atores sociais aos objetos
de estudo, conforme defendido por Gil (2006).

Para fundamentar teoricamente o estudo, sera realizado um levantamento
bibliografico abrangente sobre culindria amazdnica, identidade cultural e turismo
gastrondmico. Autores como Santos (2004) e Carvalho (2011) discutem a gastronomia como
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elemento essencial na construcao da identidade cultural e turistica, enquanto Dencker (1998)
aborda a importancia da gastronomia no contexto especifico da culinaria amazonica.

A andlise documental focard em documentos, relatdrios, artigos e materiais
promocionais que abordam o X-Caboquinho, a gastronomia amazonense e o turismo em
Manaus. Liidke e André (1986) destacam a eficdcia da andlise documental para extrair
informacdes significativas de diversas fontes escritas, incluindo 6rgaos como Amazonastur
e artigos de revistas especializadas. Esses dados serdo essenciais para compreender como o
prato ¢ percebido e valorizado em diferentes contextos culturais e turisticos na cidade.

A analise de conteudo utilizard a metodologia de Bardin (2011) para categorizar e
interpretar os dados coletados, explorando como o X-Caboquinho ¢ utilizado como simbolo
cultural e atrativo turistico em Manaus. A andlise considerard discursos, imagens e
descrigdes presentes em materiais promocionais ¢ académicos, buscando identificar as
principais narrativas associadas ao prato. Trivifios (1987) ressalta a importancia da anélise
qualitativa para uma compreensao profunda dos fendmenos sociais, incorporando o contexto
cultural e histérico na interpretagdo dos dados. Para auxiliar na codificagdo e categorizagdo
dos dados qualitativos, sera utilizado o software Taguette, reconhecido pela sua eficiéncia e
capacidade de analise organizada de grandes volumes de texto.

A analise realizada evidencia o X-Caboquinho como um elemento fundamental da
identidade cultural e gastronomica de Manaus, desempenhando um papel crucial na
preservacdo de tradicdes e na promo¢ao da cidade como destino turistico. A pesquisa
documental e a andlise de contetido revelaram que o sanduiche transcende sua fungdo
culindria, servindo como um simbolo da biodiversidade amazonica e da relagdo historica da
populacdo com os recursos naturais da regido.

A oficializagdo do sanduiche como Patriménio Cultural Imaterial de Manaus,
estabelecida pela Lei n°® 2.525/2019, refor¢a sua importancia como um bem cultural e como
um elo entre passado e presente. O reconhecimento formal do prato ndo apenas o protege
como uma tradicdo alimentar, mas também destaca sua relevancia simbodlica. O X-
Caboquinho torna-se, assim, uma ferramenta poderosa para perpetuar as praticas culturais
manauaras ¢ fomentar o turismo, ao ser promovido em eventos culturais e festivais que
atraem turistas a cidade. Esta institucionalizagdo reflete a necessidade de garantir que o prato
continue sendo valorizado como uma expressao auténtica da cultura local, gerando impacto
direto no fortalecimento da identidade da cidade e de seus habitantes. Em termos de
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ingredientes, o sanduiche ¢ construido a partir de produtos regionais como o tucuma, a
banana pacova e o queijo coalho. Esses ingredientes ndo apenas refor¢am o vinculo entre a
comunidade manauara e a floresta amazOnica, mas também desempenham um papel
importante na promocao de praticas sustentaveis. O uso de recursos locais, como o tucuma,
beneficia pequenos agricultores e produtores da regido, incentivando a economia rural e a
producdo sustentavel. Isso mostra que o X-Caboquinho ndo ¢ apenas uma iguaria culinaria,
mas um meio de preservagdo e valorizacdo da biodiversidade amazonica, tornando-o um
simbolo tanto cultural quanto ecoldgico. Dessa forma, sua produgdo e consumo reforcam o
conceito de sustentabilidade, integrando a culinaria a protecdo do meio ambiente.

Além disso, o papel do prato no turismo gastrondomico de Manaus foi amplamente
discutido. Ele se apresenta como uma das principais atragdes para os turistas que visitam a
cidade em busca de experiéncias auténticas. O prato ¢ frequentemente promovido em
eventos culturais, como o Passo a Paco, um festival que mistura arte e gastronomia e reforca
o apelo de Manaus como destino turistico. Ao consumi-lo, os visitantes sdo convidados a
experimentar uma parte da cultura local, o que contribui para o reconhecimento de Manaus
como um destino culindrio Unico na Amazonia. Essa valorizagdo do prato, aliada as
estratégias de marketing voltadas para o turismo gastrondmico, fortalece a imagem da cidade
como um local de experiéncias auténticas € promove um vinculo entre os turistas e a cultura
manauara.

O X-Caboquinho consolidou-se como um simbolo da identidade cultural de Manaus,
representando tanto a biodiversidade amazdnica quanto as tradi¢des culturais e alimentares
da cidade. Através de uma analise qualitativa baseada em pesquisa documental e analise de
conteudo, constatou-se que o sanduiche ¢ muito mais do que uma iguaria local: ele ¢ um
emblema de pertencimento e de resisténcia cultural. Sua oficializagdo como Patriménio
Cultural Imaterial refor¢a o reconhecimento de seu valor simbolico e pratico, perpetuando
sua relevancia como um dos maiores expoentes da cultura alimentar de Manaus. O uso de
ingredientes nativos, como o tucuma e a banana pacova, além de fortalecer as tradi¢des
locais, contribui para a promogao da sustentabilidade e para o desenvolvimento da economia
rural. A produgdo desses insumos estd intimamente ligada as praticas sustentaveis, tornado-
o um simbolo tanto da cultura regional quanto da consciéncia ecoldgica. Seu consumo, além
de garantir a continuidade das tradi¢des culinarias, conecta os manauaras as suas raizes, ao
mesmo tempo em que introduz os turistas a riqueza da cultura amazonica. O papel do X-
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Caboquinho no turismo cultural e gastronémico também ¢ inegavel. Ao ser promovido como
uma experiéncia auténtica e representativa da culinaria manauara, o prato fortalece a imagem
de Manaus como um destino unico, onde a gastronomia desempenha um papel central na
atracdo de turistas. Sua presenga em eventos culturais e sua promo¢do como parte da
experiéncia amazonica fazem com que o sanduiche se estabeleca ndo apenas como um prato
local, mas como uma ponte entre os visitantes e a rica cultura da regido. Dessa forma, a
preservagao e a promog¢ao do prato sdo fundamentais para garantir que a identidade cultural
de Manaus continue a ser valorizada, transmitida e celebrada tanto local quanto

internacionalmente.

Palavras-chave: X-Caboquinho; gastronomia; identidade cultural; turismo cultural;

sustentabilidade.
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REPRESENTACOES DA CULINARIA COREANA EM DORAMAS:
ARTE, CULTURA E HOSPITALIDADE

Ricardo Sales Dias'?
Anna Beatriz Da Costa Silva

Cldudia Araujo de Menezes Gongalves Martins'®

Os K-dramas!® doramas sul-coreanos tém se estabelecido como uma plataforma
significativa de propaga¢do cultural, utilizando a narrativa audiovisual, presente tanto na
televisdo quanto nas plataformas de streaming para inserir aspectos culturais do pais em um
contexto global. Entre os elementos mais destacados estdo a culindria e a hospitalidade
coreana, retratadas de forma a criar uma conexao emocional com o publico. Segundo o artigo
da Robb Report, "a gastronomia coreana em doramas cria uma experiéncia imersiva e
sensorial, na qual o espectador ndo apenas observa, mas também deseja vivenciar" (ROBB
REPORT BRASIL, 2023). Essa representagdo transcende a mera exposicdo de pratos,
incorporando valores como o afeto e o respeito pelas tradigdes culturais coreanas. A comida,
nos doramas, se transforma em um simbolo de conexdes profundas entre personagens e
culturas, funcionando como uma ponte entre diferentes geracdes e contextos sociais. Assim,
os doramas ndo apenas entretém, mas também funcionam como mediadores culturais,
incentivando o consumo de produtos coreanos e

a exploragdo de suas tradicdes. O impacto vai além da tela, influenciando o
comportamento dos espectadores, que passam a buscar experiéncias mais imersivas da

cultura coreana em suas vidas cotidianas.
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um termo internauta criado para designar um tipo de programa de televisdo sul-coreano que a) usa um roteiro,
e b) vai ao ar como série regular. O uso do termo ‘K-Drama’ serve para diferenciar as produgdes televisivas
feitas pela Coreia do Sul daquelas produzidas por outros paises asiaticos. 2019.
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Em consonidncia com essa ideia, este trabalho visa explorar as representagdes da
culindria coreana nos doramas e como esses elementos contribuem para a disseminagdo da
cultura, arte e hospitalidade coreana. A proposta surge da observagdo do aumento
significativo do consumo de produtos culturais asidticos, em especial os doramas, que se
tornaram uma plataforma central na construgdo de significados e narrativas que conectam
fas com diferentes aspectos culturais, incluindo a gastronomia.

A pesquisa busca entender de que forma a mediacdo da informagao sobre a culinéria
nos doramas, realizada por perfis de redes sociais, influencia os habitos de consumo dos fas
e a percepcao da hospitalidade coreana. Este fenomeno ¢ analisado por meio de um estudo
qualitativo-quantitativo, com o uso de questionarios e analise de contetdo, focando nos
comportamentos de consumo de bens culturais associados a Coreia do Sul, incluindo
alimentos, festividades e tradigoes.

A introducdo da culinaria nos doramas ndo se restringe apenas a representagao de
pratos tradicionais, mas envolve todo um contexto que relaciona a comida a afetividade,
identidade cultural e hospitalidade. Como destaca Jenkins (2006), "a cultura participativa
digital tornou-se um espaco de interagdes em que os fas se apropriam de simbolos culturais
e os integram em seu cotidiano" (p. 125). A hospitalidade coreana, frequentemente retratada
em cenas onde personagens compartilham refeicdes, serve como uma metafora de
acolhimento e integragdo cultural. Tais praticas, difundidas pela narrativa dos doramas,
motivam os fas a consumir produtos relacionados a cultura coreana, tanto em termos
gastrondmicos quanto em outras esferas, como moda e turismo. Segundo Kim (2016), “os
dramas coreanos tém sido essenciais para promover aspectos da hospitalidade e da estética
coreana, como a apresenta¢do cuidadosa dos pratos”.

A presenga marcante da gastronomia coreana em producdes como Crash Landing on
You e Itaewon Class reforga o papel dos doramas como veiculos de divulgacdo da culinaria
e hospitalidade coreanas. De acordo com Silva (2021), "a comida coreana nos doramas ndo
¢ apenas um artificio narrativo, mas uma forma de apresentar a identidade cultural do pais”.
Em cenas iconicas de refeicdes compartilhadas, como no dorama Hospital Playlist, os
personagens revelam ndo sé suas emocdes, mas também valores sociais, como o respeito
pela tradicdo e a énfase na coletividade, elementos centrais da hospitalidade coreana.

Além disso, essas cenas de refeigcdes, especialmente em produgdes como Hospital
Playlist, sao cuidadosamente construidas para mostrar ndo s6 a complexidade das relagdes
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humanas, mas também os valores sociais que permeiam a cultura coreana e o cotidiano das
familias. O ato de compartilhar uma refei¢do, por exemplo, representa o respeito pelas
tradi¢cdes e a importancia da coletividade e da unido familiar. Nesses momentos, a culinaria
se transforma em uma metéafora de acolhimento e integracao, onde a comida funciona como
um catalisador para revelar emocdes e fortalecer lacos. Ao explorar a culinaria coreana, os
doramas ndo apenas promovem pratos, mas também refor¢am uma narrativa cultural rica em
simbolismo e significado, que ressoa com o publico de diversas partes do mundo. Assim, a
gastronomia se torna um meio eficaz de divulgar aspectos da hospitalidade coreana,
incentivando o publico a consumir mais do que apenas entretenimento, mas também valores
e tradigdes que transcendem as telas.

Os resultados da pesquisa indicam que os fas de doramas ndo apenas se envolvem
emocionalmente com as historias, mas também transformam seus habitos e comportamentos,
adotando elementos culturais veiculados por essas producdes, especialmente no que diz
respeito a gastronomia coreana. A culinaria apresentada nos doramas vai além da simples
exibi¢do de pratos, passando a simbolizar hospitalidade, afeto e tradi¢do cultural. Esses
espectadores, ao consumirem produtos mididticos como os doramas, integram em seu
cotidiano praticas associadas a cultura coreana, como a culindria, o que demonstra uma
relagdo profunda entre o entretenimento e a experiéncia cultural tangivel.

A mediagdo da informacao, especialmente por meio de redes sociais, como Instagram
e YouTube, ¢ essencial para manter o engajamento com a comunidade cultural e propagar os
significados transmitidos nos dramas asiaticos. Segundo Lima (2018), “os doramas servem
como mediadores entre culturas, incentivando o consumo de bens culturais que vao além da
tela”, ilustrando como esses programas de TV ultrapassam a barreira do entretenimento e
moldam habitos de consumo globais.

A hospitalidade coreana, expressa frequentemente através de refei¢des
compartilhadas nos doramas, tem forte impacto sobre os fas que, ao assistirem essas cenas,
desenvolvem o desejo de experimentar a culinaria coreana de maneira mais concreta. Isso ¢
evidenciado pela popularizagdo de restaurantes coreanos em diversas cidades ao redor do
mundo e pelo aumento da participacdo de fas em eventos culturais que celebram a cultura
Hallyu. Conforme ressaltado no artigo da Robb Report, "a gastronomia coreana em doramas
cria uma experiéncia imersiva e sensorial, na qual o espectador ndo apenas observa, mas
também deseja vivenciar
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Essa simbologia da hospitalidade articulada a memoria social dos fas, muitas vezes
impulsionada pela midia, transforma a culinaria em um ponto de convergéncia entre o mundo
ficcional e o real. Ao consumir pratos coreanos, como o bibimbap ou o tteokbokki, o publico
estd, em certo sentido, recriando a experiéncia de compartilhar a hospitalidade coreana,
reforcando lagos culturais e afetivos.

Os doramas ndo apenas promovem o consumo de bens culturais ligados a Coreia do
Sul, mas também funcionam como importantes mediadores de experiéncias culturais, onde
a gastronomia coreana emerge como um elemento central na disseminacdo da hospitalidade
e identidade coreana. Como observa Bourdieu (2003), "o gosto ¢ uma forma de julgamento
social, e a culinaria coreana nos doramas estabelece um padrao cultural que muitos
espectadores almejam alcancar”, reforcando a importdncia simbolica desses produtos
culturais na construcao de identidades globais.

A representacdo da culindria coreana em doramas vai muito além da gastronomia; ela
articula hospitalidade, arte e tradicdo de maneira a moldar comportamentos e interesses
globais. Os resultados indicam que o consumo de produtos culturais asiaticos, mediado pela
informacgdo nas redes sociais, contribui para a criagdo de uma comunidade global conectada

pela arte, gastronomia e hospitalidade.

Palavras-chave: Doramas. Culinaria coreana. Hospitalidade. Cultura asiatica.
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O DIA DA MATANCA DO PORCO SOB A OTICA DA
HOSPITALIDADE

Gustavo Luis de Toledo Pereira’
Rafael C. Ferro'®

Airton José Cavenaghi®®

Por sua relevancia histérica e socioecondmica, existem inimeras praticas culturais
ligadas ao porco, sendo uma delas o objeto desta pesquisa: a matanca do porco.

A matanca do porco ¢ aqui compreendida como uma tradi¢do, um ritual que consiste
no abate, limpeza e producao diversos de produtos alimentares que acabam por utilizar todas
as partes do animal, além de preparo e consumo de partes frescas da carcaga enquanto o
ritual ocorre (Bisson; Heiniger-Casteret, 2012). Posteriormente a produ¢do, os produtos
tendem a ser distribuidos ou entre as pessoas que ajudaram no processo da matanga, ou entre
os que contribuiram com a engorda do animal ao longo de um periodo, ou para pagar débitos
a pessoas ou familias que ajudaram anteriormente.

No mesmo sentido Doria e Bastos (2018, p.115) mencionando o caipira paulista,
afirma que a importancia do porco estava além da alimentagao, servindo também como um
“importante elemento de cooperacao e festa gerando mutirdes para a matanga do porco onde
parentes e vizinhos transformavam o animal em alimento dividindo sua carne e fazendo
conservas e embutidos.

O objetivo geral desta pesquisa € o de analisar o ritual tradicional do dia da matanga
do porco sob a dtica da hospitalidade. Tendo em vista este objetivo, nesta primeira etapa do
projeto, foi realizada uma revisdo bibliografica sobre a tradi¢do da matanca do porco

estabelecendo relagdes com aspectos encontrados na teoria da hospitalidade.

17" Mestrando em  Hospitalidade. Universidade ~ Anhembi ~ Morumbi (UAM).
http://lattes.cnpq.br/5729063154283067. gtoledo@gmail.com. Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pessoal
de Nivel Superior (CAPES-Prosup).

18 Doutor em Hospitalidade. Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) e Universidade
Anhembi Morumbi (UAM). https://lattes.cnpq.br/9643271002123963. rafaclferro@ufirj.br.

Y Doutor em  Histéria  Social.  Universidade =~ Anhembi  Morumbi  (UAM).
http:/lattes.cnpq.br/8415372088403504. acavenaghi@gmail.com. Instituto Anima.
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Devida a abrangéncia do campo da hospitalidade, ¢ importante mencionar quais de
seus aspectos mais saltaram aos olhos no decorrer desta pesquisa.

Lashley (2004) defende que a hospitalidade ¢ “um conjunto de comportamentos
originarios da propria base da sociedade”. Afirma ainda que ela ¢ o &mago da organizagdo
coletiva e do senso de comunidade e t€m como esséncia a partilha e a troca dos frutos do
trabalho, bem como a mutualidade e reciprocidade, que, por sua vez, cultivam sentimentos
de altruismo e beneficéncia.

De outro ponto de vista, mas ainda congruente, Godbout (1997) defende que a
hospitalidade deve ser vista como um dom. Para o autor (Godbout, 1997), 0 dom é composto
por trés momentos distintos e obrigatorios: dar, receber e retribuir. Segundo ele, o conceito
de dom esta necessariamente ligado a ideia de obrigagdo. O autor menciona que no dom,
diferentemente da interacdo comercial, que almeja uma troca direta e busca resolver tudo
por meio de um contrato, o ato de dar cria um ciclo que se perpetua.

Neste sentido a hospitalidade est4 ligada ao conceito de reciprocidade abordado por
Sabourin (2007). Para o autor a ela estd expressa no dar, receber e retribuir. A Importancia
de reciprocidade na hospitalidade também ¢ posta em evidéncia tanto por Pitt-Rivers (2012)
quanto por Camargo (2021). Ambos os autores a colocam como parte fundamental das leis
da hospitalidade.

Para Camargo (2004) mais do que dar, receber e retribuir, a importancia da
reciprocidade estd no lago social criado e mantido. Sabourin (2007) vai na mesma dire¢ao
afirmando que o maior valor ¢ a conexao social gerada pelo intercambio de bens, ajudas e
favores. Em um texto posterior o autor coloca ainda que o estabelecimento de relagdes de
partilha desempenha um papel crucial na promog¢ado do sentimento de pertencimento, bem
como no cultivo da confianga e do respeito. (Sabourin, 2011)

Para Godbout (1997), entrar em uma dindmica de doagao significa também envolver-
se em um ciclo de obriga¢des onde diversos mecanismos perpetuam o desequilibrio e a
sensacdo de débito, impedindo que a relacdo seja plenamente saldada. Godbout (1997, p.36)
ainda comenta que “ndo apenas a relagdo de doag@o ¢ interminavel, mas ela tende a se
intensificar. Nao s retribuimos, mas frequentemente devolvemos mais do que recebemos.”
Como estamos tratando de um ritual ligado a alimentacao ¢ vital compreender a importancia
de alimentos e bebidas para a hospitalidade. Assim, Pitt-Rivers (2012) menciona que os
alimentos e as bebidas frequentemente carregam um significado cerimonial, pois o ato de
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consumir uma substancia em conjunto estabelece uma conexdo. Para Montandon (2011),
uma das primeirissimas coisas que marcam a atitude do hospedeiro ¢ o gesto de oferecer
bebida e comida.”
A aceitagdo e a recusa do dom ligado a comida e bebida tem especial importancia.
Para Pitt-Rivers (2012) a ndo aceitagdo de um alimento ¢ uma indelicadeza, um insulto, pois
indicam a depreciagdo e o desagrado em relagdo a quem fez a oferta. Ainda segundo o mesmo
autor:

Comida e bebida sempre possuem um valor ritual, pois a ingestdo em
conjunto de uma substancia comum cria um vinculo. A comensalidade ¢ a
base da comunidade em toda uma série de contextos. Portanto, o hospede
¢ obrigado, acima de tudo, a aceitar comida.”(Pitt-Rivers, 2012, p.17)

Para Montandon (2011), a hospitalidade vai além de simplesmente oferecer comida
e abrigo voluntariamente. Ela abrange a interag@o entre as pessoas, estabelece um lago social,
promovendo valores de sociabilidade e solidariedade. Neste sentido, permito-me
acrescentar, a partir da otica de que recusar o alimento oferecido torna-se sindnimo de
recusar a conexao, a sociabilidade e a solidariedade, constituindo, desta forma, um insulto
grave. Algo como o dito popularmente no Brasil como sendo uma “desfeita”.

O mencionado anteriormente pode ser ligado ao conceito de comensalidade. Para
Boutaud (2011) a ela ¢ uma forma compartilhamento, de troca e reconhecimento gerada pelo
ato de comer junto e carrega um significado ritual e simbdlico que vai além a mera satisfacdo
nutricional.

Neste mesmo sentido as festas sdo igualmente importantes sob a lente da
hospitalidade. Segundo Bueno (2006), as festas sdo rituais que muitas vezes envolvem a
comensalidade implicando uma genuina comunhdo e entusiasmo coletivo, envolvendo
reciprocidade.

Tendo em vista as possiveis relacdes entre a matanga do porco como um ritual
tradicional de alimentacdo e as questdes de hospitalidade e dom apresentadas até o momento,
conduziu-se uma busca assistematica na base de dados Scopus, onde foram encontrados 20
artigos tratando do tema.

A maioria desses artigos publicados sobre esta tradigdo foi publicada no campo da
antropologia e ndo fazem referéncias diretas a hospitalidade, muito embora no decorrer dos

textos pesquisados possamos identificar que as praticas de hospitalidade estdo presentes
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nesta tradicdo. Também cabe mencionar que poucos textos sobre o tema sdo oriundos de
pesquisas feitas no Brasil. Chama a aten¢@o ainda a pluralidade de textos publicados sobre a
tradicdo da matanga do porco em lugares tao diversos do mundo como a Indonésia, China,
Italia, Portugal e Brasil.

Em todos os textos analisados foram encontrados aspectos da hospitalidade
relacionados ao dom e a comensalidade como a criagdo e o refor¢o de lagos sociais por meio
do compartilhamento de um rito, do compartilhamento de alimentos e do trabalho
comunitario, a partilha da carne entre os membros de uma comunidade, retribui¢do por um
favor ou algo recebido, o trabalho comunitario. A maior parte dos textos ainda faz referéncia
a importancia dos lagos sociais formados durante o ritual da matanga do porco e os festejos
que normalmente fazem parte ou acompanham esta tradicao.

Foi observado ainda nos textos encontrados que esse fendmeno sempre envolve de
forma ordenada inimeros atores de uma comunidade, em maior ou menor grau a depender
do género e da idade, e ¢ observado em varias culturas, especialmente em zonas rurais.
Normalmente essa tradi¢do assume um carater de sacrificio cerimonial e/ou religioso, sendo,

portanto, muitas vezes associado ao calendario de festividades de uma sociedade.

Palavras-chave: hospitalidade; dadiva; comensalidade; ritual, porco.
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RELATO DE VIVENCIA DO TERRITORIO ANCESTRAL DA BARRA
DE MOITAS/CE.

Daniele Lustosa Jucg*®
Alessandra Pinheiro de Gées Carneiro !

Mara Aires??

Nesse trabalho fago um relato minucioso sobre a minha vivéncia na Barra de Moitas,
separando em trés partes: sistema agroalimentar da Barra de Moitas; sustentabilidade e
turismo de base comunitéria no cotidiano da Barra de Moitas; empreendedorismo na rota do
turismo de base comunitaria. O objetivo € entender através da vivéncia o territorio ancestral
da Barra de Moitas/CE e avangar nas contribui¢cdes tedricas sobre a comunidade. A
escrivivéncia (Evaristo, 2009) é a proposta metodologica para esse trabalho, utilizada
também por Soares e Machado (2017) em outras pesquisas, como ferramenta metodoldgica
de analise através do método da escrita somado a vivéncia no territério da Barra de Moitas.
Icarai de Amontada, praia com turismo de massa crescente e localizada ha 5 km da Barra de
Moitas, vem crescendo nos ultimos anos e o seu principal cartdo-postal € o passeio de rio
com direito a apreciar o pdr do sol na Barra de Moitas, comunidade formada por um
assentamento onde o desenvolvimento sustentavel ¢ prioridade, por ser capaz de suprir as
necessidades da geragdo atual sem comprometer a capacidade de atender as necessidades da
geracdo futura. Por mais que o conceito “desenvolvimento sustentavel” ndo seja utilizado
pela comunidade, e por mais que esse conceito, junto com o conceito de “sustentabilidade”
sejam marcos da sociabilidade capitalista (Faladori, 2001), aqui os utilizo sob a 6tica da
sustentabilidade na gastronomia, que indica uma preocupagdo com uma alimentagdo
adequada aliada ao cuidado do meio ambiente em todos os processos do alimento, desde o
plantio, até o descarte responsavel, como o aproveitamento integral dos alimentos pelos
bichos (Junior et al, 2021). Foi possivel perceber essa caracteristica de “se sustentar” a partir
da imersdo possibilitada pelo estdgio de vivéncia, onde convivo imersa com a comunidade

e observo o cotidiano. A oOtica sobre a sustentabilidade na Barra das Moitas ¢ possivel por

20 Universidade Federal do Ceara — UFC
21 Universidade Federal do Ceara — UFC — Docente
22 Universidade Federal do Ceara — UFC
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conta das praticas de sustentabilidade que a comunidade Ma. Daniele Lustosa Jucé
(Universidade Federal do Cearda — UFC) Dra. Alessandra Pinheiro de Goes Carneiro
(Universidade Federal do Ceard — UFC — Docente) Ma. Mara Aires (Universidade Federal
do Ceara - UFC) desenvolve como forma de sobrevivéncia e de resisténcia. Entretanto, para
falar sobre sustentabilidade no assentamento da Barra de Moitas, € preciso conhecer um
pouco a sua historia e entender as particularidades dos processos cotidianos. Desde que
chegaram ao territério, plantam feijdo, mandioca, batata-doce, milho, cana-de-actucar, coco,
acerola, arroz, seriguela, banana, mamao, graviola, manga, limdo, melancia, caja e algumas
hortali¢as. Conservam frutas nativas como ubaia e guabiroba do mato, além de pescar
artesanalmente no rio, no mar e no mangue, onde a maior parte da pesca sdo peixes, pouco
ou nada comercializados. Assim, alimentam suas familias e demais parentes — ja que a
comunidade ¢ praticamente formada por familiares — que ndo produziram alimentos
suficientes, além de enviar o excedente para outras comunidades. A Barra de Moitas luta
para produzir e conservar seus alimentos durante o ano todo, com o intuito de alimentar todas
as familias da comunidade. Além da pesca, que serve prioritariamente para o consumo
proprio ou revenda dentro da comunidade, os pescadores e barqueiros trabalham dentro do
rio fazendo passeios ou atravessando pessoas, carros e objetos para Patos — CE, do outro
lado do rio Aracatiagu. Além disso, algumas casas abrem seus alpendres e quintais para
produzir café da manha, almoco e jantar, e disponibilizam quartos para alugar dentro de suas
casas, ou dentro de seus terrenos. O assentamento produz muitos alimentos e, em
consequéncia dos anos dessa experiéncia até a atualidade, muitas formas de armazenar a
comida foram desenvolvidas para utilizar o ano inteiro. Nos paragrafos seguintes, falo um
pouco sobre algumas formas de conservagao desses alimentos. O feijao, depois de colhido,
debulhado e catado, vai para garrafas pet para que o gorgulho — inseto que consome o feijao
de dentro para fora — caso tenha escapado da sele¢do dos melhores, possa morrer ao ficar
sem o oxigénio e pare de se reproduzir. Logo, o feijao, um dos alimentos mais utilizados e
com producdo com excedente para o ano inteiro, fica conservado por mais tempo, chegando
a durar trés safras. O peixe, quando ¢ pescado e chega em terra, vai direto para o freezer;
outros vao direto para a panela, ja que a comunidade preza pelos alimentos frescos e dizem
que o peixe da hora ¢ o melhor. Antigamente, quando ndo se tinha geladeira em casa, uma
Ma. Daniele Lustosa Jucé (Universidade Federal do Ceara — UFC) Dra. Alessandra Pinheiro
de Goes Carneiro (Universidade Federal do Ceara — UFC — Docente) Ma. Mara Aires
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(Universidade Federal do Ceara - UFC) das técnicas utilizadas era o moquém. O moquém ¢
o peixe conservado na brasa, sem chama do fogo de chio. Assim, ele se conserva por mais
tempo. Outra técnica utilizada quando nao se tinha geladeira era a salga do peixe ou, como
muitos chamam dentro da gourmetizagao dos alimentos nas cidades grandes, peixe de sol.
Quanto as frutas, uma das primeiras técnicas que apareceram foi a da conserva no agucar.
Ha alguns anos, existiam mais moinhos de cana de aglicar do que existem hoje, e um dos
principais alimentos era o agucar, a rapadura e o melado. Logo, com a precariedade dos
alimentos no surgimento do assentamento, comia-se rapadura com tudo, feijdo, peixe,
farinha e até com as frutas que havia durante o ano, possibilitando o desenvolvimento de
técnicas para a elaboracao de doces, levando o agucar da cana ao fogo com mamao, banana,
coco e caju. Havia também a jun¢do de duas técnicas, fogo baixo e sol, para a desidratagdo
de algumas frutas. A técnica mais utilizada na atualidade, com a adesdo das geladeiras, sdo
as polpas de variadas frutas, inclusive de ubaia, uma fruta nativa da caatinga. As batatas
doces produzidas pela agricultura familiar possuem um sabor muito diferente, assim como
outros desses alimentos. Damos énfase as batatas por se tratar de um sabor que se destaca
daquelas produzidas pela agroindustria. Em geral, duram mais tempo, ficando as mais novas
junto a terra para melhor se conservarem, esperando a hora de serem consumidas; as mais
velhas e as excedentes sdo cozidas ou dadas cruas para os porcos. O aproveitamento integral
dos alimentos ¢ muito comum na comunidade, e funciona como parte de um sistema
agroalimentar. Segundo Malassis (1973), o sistema agroalimentar ¢ entendido como a soma
total de operagdes de disponibilizacdo de insumos, de producao nas unidades agricolas, de
armazenamento, transformacao e distribui¢ao de alimentos. Ou seja, o territorio da Barra de
Moitas tem um sistema agroalimentar que os permite soberania alimentar e nutricional, e
autonomia em relagdo a outros territorios. Todos os alimentos excedentes, € que ndo foram
para alguma outra familia, sdo aproveitados. As cascas sdo trituradas e distribuidas entre os
bichos e as plantas. O assentamento faz seu proprio fertilizante natural. As sobras de comida
do almogo e jantar Ma. Daniele Lustosa Juca (Universidade Federal do Ceard — UFC) Dra.
Alessandra Pinheiro de Goes Carneiro (Universidade Federal do Ceard — UFC — Docente)
Ma. Mara Aires (Universidade Federal do Ceard - UFC) se juntam em uma panela e sao
distribuidas ao fim do dia. Nessa panela, juntam-se também outros tipos de cascas, frutas
passadas, farelos de milho e farinha, sobras do suco coado, borra de café e tudo que for
organico para ser dado as galinhas, porcos e capotes. Os bichos de grande porte, como vacas

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de

Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 70

e bezerros, alimentam-se do milho e do pasto, uma pluricultura de espécies de varias plantas
alimenticias e matos selvagens, entre os quais muitos sao comestiveis. Porém, a comunidade
ndo tem o habito de consumir PANC’S (Plantas Alimenticias Nao-Convencionais). Logo, os
bichos sdo bem alimentados com uma grande variedade de plantas, e, ndo sdo expostos a
comer somente a soja € o milho da monocultura. Dessa forma, a Barra de Moitas tem um
sistema agroalimentar equilibrado, com praticas de sustentabilidade que fomentam o
desenvolvimento sustentdvel da comunidade. Através da cultura como alimento (Montanari,
2008) temos o estreitamento com a oralidade das pessoas e, como fechamento, temos um
detalhamento minucioso de costumes, alimentos, espécies, métodos de conservagdo, modos

de festejar, cultura e espiritualidade na ancestralidade da comunidade.

Palavras-chave: Barra de Moitas; Ancestralidade; Cultura; Escrivivéncia.
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AS PRATICAS DO SABER-FAZER NA CONSTRUCAO DA
MEMORIA SOCIAL: RELATO DE EXPERIENCIA DE WORKSHOP
DE KIMCHI, COMIDA SIMBOLO NACIONAL DA COREIA.

Ana Carolina Veiga de Oliveira 1
Elaine Cristina de Souza Lima **

Giane Moliari Amaral Serra®®

Quando individuos migram para novas regides, levam consigo aspectos de sua
cultura alimentar numa tentativa de manutencao de lagos culturais, assim como investidas
de estabelecerem novas relagdes com aqueles que compartilham do mesmo local de origem.
A comida ¢ uma voz que comunica, tal qual a fala, e pode assim contar histdrias, tendo a sua
dimensdo cultural posta em relevo pela agdo social, constituindo como memdrias narrativas
(Amon; Menasche, 2008:13). Desta forma, a exposicao e o ensino de praticas alimentares e
saberes-fazer sdo possibilidades de ferramentas de construcgdo, transmissdo e manutengdo de
conhecimentos historicos e socioculturais de povos e comunidades. O maior fluxo de
imigragdo coreana de registro oficial em terras brasileiras comegou a ocorrer na década de
1960, em uma migrag¢do caracterizada predominantemente como familiar: os imigrantes
chegaram com suas familias e incentivam outros imigrantes coreanos e parentes a fazer o
mesmo, adquirindo inicialmente terras no interior para trabalharem com agricultura (Cruz,
2023). Hoje, a comunidade coreana ¢ de cerca de 50 mil pessoas, tendo sua maior
concentra¢do no Estado de Sao Paulo (Brasil, 2023). O interesse e curiosidade a respeito da
cultura sul-coreana tem crescido de forma exponencial no Brasil devido a chamada “Onda
Hallyu”, fendmeno referente a popularizagdo e exportagdo de produtos - musica, produgdes

do audiovisual, arte, literatura, beleza e culinaria - da cultura sul-coreana para outros paises,
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sendo promovidos de forma governamental por décadas. A Coreia do Sul é um exemplo de
Média Poténcia que faz uso da comida como componente central de uma campanha publica
de diplomacia (Pham, 2013:3), sendo a globaliza¢do culindria da comida coreana uma
prioridade de seus governos (Kim, 2008). Os esforcos para a realizagio desta atividade a ser
descrita a seguir, foram norteados pela pesquisa de mestrado de uma das autoras,
desenvolvida sob a orientacdo das demais, em estudo focado na cultura alimentar da
comunidade coreano-brasileira sob a perspectiva sociocultural da Seguranca Alimentar e
Nutricional no Brasil, buscando compreensao e formas de promog¢ao de praticas tradicionais,
destacando a importancia de se reconhecer, proteger e disseminar saberes-fazer alimentares.
Dessa forma, a pesquisa serve como incentivo para outras 2 iniciativas que utilizem as
praticas tradicionais alimentares em diferentes contextos, considerando e valorizando assim
ndo apenas o aspecto bioldgico da comida. Assim, objetivando-se promover o saber-fazer de
uma receita integrante da gastronomia coreana, expondo sua relevancia para a cultura
alimentar de dito grupo e para se transmitir conhecimento para a comunidade em geral, foi
organizado, através de contato com uma das familias coreanas migrantes da primeira
geracao, residente no Rio de Janeiro e proprietarios de um restaurante coreano, um Workshop
de um dos simbolos da Coreia: o Kimchi, um fermentado apimentado de vegetais que varia
sua base de ingredientes de acordo com a localizacdo e o que esta acessivel durante as
estagcdes e que € patrimonializado como heranca imaterial da Humanidade pela UNESCO
desde 2013. A escolha do formato se deu pela justificativa de que oficinas culindrias sdo uma
estratégia pedagogica que contempla certa multiplicidade de representagdes semidticas
(verbal, experimental, tridimensional, cinestésica e figurativa) para a acdo educacional
(Frasson; Labura, 2021:665) e por seu potencial de engajamento, permitindo que os
participantes experimentassem uma pratica culindria de forma sensorial e imersiva,
consolidando o aprendizado por meio de experiéncia direta. Entdo, em parceria firmada pela
Liga Académica de Alimentacdo e Nutricdo Sustentavel (LANS UNIRIO) com um
restaurante de comida coreana localizado no Rio de Janeiro, sendo apoiado pelo Grupo de
Pesquisa Percepgdes da Culinaria e Cultura Asiaticas (PCCA UNIRIO) e pelo Programa de
Pos-graduagdo em Segurancga Alimentar e Nutricional (PPGSAN UNIRIO), foi realizado as
14 horas do dia 17 de Agosto de 2024 e tendo duracdo de cerca de 3 horas, no Laboratério
de Alimentos da Escola de Nutricdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro,
contando com a participagdo de membros da comunidade académica e local - totalizando 30
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inscritos, dentre eles equilibradamente alunos da escola de Nutri¢cdo e outros participantes
sem vinculo com a institui¢do, tendo como perfil maioria do sexo feminino - e sendo
ministrado por um coreano de primeira gera¢do no Brasil (familiar dos proprietarios do
restaurante), por um coreano-brasileiro de segunda geracdo no Brasil (proprietario do
restaurante) € com o apoio de um brasileiro (também proprietdrio do restaurante). Os
participantes haviam realizado inscri¢do prévia através de formulario online, sendo cobrada
uma taxa que tinha como finalidade cobrir os gastos com os 3 ingredientes necessarios para
elaboracdo da receita. No dia do workshop eles foram divididos em grupos de 5 pessoas a
fim de se ocupar as 6 bancadas do laboratorio. Cada bancada estava equipada com utensilios
de cozinha, equipamentos de protecdo - como toucas e luvas - e com os ingredientes
porcionados a serem utilizados na pratica. A demonstragdo do modo de preparo do kimchi
era feita por etapas na mesa de apoio do laboratério pelo ministrante, detentor da receita, na
maior parte do tempo explicando em coreano, uma vez que fala pouco portugués. Para
reforcar o que era ensinado, o outro ministrante traduzia os ensinamentos e também
complementava com seu saber e experiéncias em portugués. Apos a exposicao de cada etapa,
os palestrantes se dirigiam as bancadas uma por uma e demonstravam o mesmo que havia
sido exposto na mesa de apoio inicialmente, auxiliando nas dificuldades, manejo e
respondendo eventuais dividas. Ao longo das explicacdes, os ministrantes mencionaram
aspectos da cultura alimentar coreana, tais como o aproveitamento integral dos ingredientes,
caracteristicas da gastronomia coreana, a variedade de pratos e praticas e a importancia do
kimchi para os coreanos, chegando a compara-lo com o nosso feijao brasileiro. Assim,
ensinaram todas as etapas do saber-fazer, compartilhando suas experiéncias pessoais e
desafios enfrentados na tentativa de reproduzir a receita no Brasil, dada a dificuldade em
encontrar ingredientes tipicos e originais da receita., explicando inclusive como adaptaram
a receita, a mesma que servem em seu restaurante e ressaltaram que, na Coreia, cada familia
e regido tem seu proprio processo e escolhas, tornando o preparo do kimchi uma pratica
pessoal e culturalmente diversa. Ao final da atividade, os participantes puderam levar para
casa o kimchi que fizeram e foram instruidos a respeito do processo de fermentagao iniciado
no laboratorio, como e onde deveriam armazend-lo e quando poderiam finalmente
experimenta-lo. O workshop proporcionou uma experiéncia de transmissdo do
conhecimento tradicional do saber-fazer de uma pratica milenar, reforcando e expondo parte
integrante da identidade cultural coreana para os participantes presentes. Em conversa depois
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de finalizada a atividade, um dos ministrantes destacou que como proprietdrio de um
restaurante coreano se sente responsavel em promover a 4 comida coreana através de
experiéncias positivas em seu estabelecimento, visto o crescente interesse pelo pais. Em um
momento posterior, foi veiculado via e-mail registrado na inscricdo um formuldrio online
para os participantes de forma voluntaria deixarem um feedback sobre sua experiéncia com
a atividade. A motivagdo de participar do workshop com mais votos foi “Interesse em
aprender mais sobre a culindria coreana”, seguido de “Curiosidade sobre como preparar
kimchi” e “Interesse cultural em aprender mais sobre a Coreia do Sul”. Ao serem
questionados quais outros tipos de workshops ou atividades - sem se especificar de qual
natureza - gostariam de participar, as respostas recebidas foram desejando aprendizagem de
outras receitas coreanas € asiaticas, em sua maioria. Dos participantes que responderam o
formuldrio de avaliagdo, todos consideraram que o conteido exposto atendeu as
expectativas, que se sentiram confortaveis para fazerem perguntas e que recomendariam o
evento para outras pessoas. Os ministrantes da atividade também deram o seu feedback,
considerando a atividade muito positiva para a promogao da cultura alimentar coreana entre
os participantes e em ambito académico. A preparagdo do kimchi, sendo uma das comidas
simbolo da Coreia, pode ser vista como um processo que carrega valores, historias e
tradi¢des da sociedade coreana. Esse processo, ao ser vivenciado e compartilhado,
especialmente em um contexto educativo como um workshop, se torna um ato de
preservagdo da memoria social da comunidade coreana no Brasil. O contato com o saber-
fazer tradicional, adaptado a realidade brasileira, também contribui para a valorizacdo e
preservagdo de uma cultura que, embora distante de seu pais de origem, mantém-se viva por
meio da comida e comensalidade. Ao compartilhar suas receitas, historias e praticas
culinarias utilizando a gastronomia como ferramenta promotora, as comunidades migrantes,
como a coreana, t€ém a possibilidade de preservarem sua identidade cultural assim como a

transmitem para as novas geragoes e também outras culturas.

Palavras-chave: Memoria Social Cultura Alimentar Kimchi Minimo 3 Maximo 6

Imigragdo Coreana Workshop Culinério Identidade Cultural 5
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O presente trabalho tem por objetivo realizar uma anélise da evolug¢do na forma de
decoragdo e apresentacdo dos bolos de aniversarios dentro do territério da cidade de
Fortaleza referente ao periodo de 1995 até 2024 (29 anos), tendo em vista que tais mudancgas
afetam diretamente a memoria social referentes aos bolos festivos. O mesmo ¢ um assunto
que vem levantando questionamentos relevantes nas redes sociais, onde internautas
comentam sobre os bolos da atualidade e comparam com aqueles de anos anteriores, como
observa-se em alguns comentdrios presentes em videos de confeiteiras na rede social da
Adocieri Gourmet (2024), por exemplo: “ninguém faz mais aniversario com bolos grandes
como antigamente, dizem que ¢ muito caro, mas pagam fortunas em personalizados" (L. B.,
2024). Em outro video publicado por Ivoneidesilva092 (Nao Fique, 2023) verificamos:
“Saudades dos aniversarios de antigamente, tudo era com fartura, hj tudo ¢ com faltura"
(M.C., 2023). A presente pesquisa tem sua relevancia para o setor de eventos, onde muitas
vezes o bolo ¢ indispensavel, como em casamentos, aniversarios de todas as idades e até
mesmo em eventos corporativos. De acordo com os dados da Associagdo Brasileira de

Promotores de Eventos (ABRAPE) o setor de eventos, onde a gastronomia esté inserida, foi
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um dos que mais apresentou crescimento no ano de 2023, com um aumento de 46,6% em
detrimento da queda de outros setores. E quando nos referimos a eventos, a area da
confeitaria ocupa uma parcela generosa dentro desse meio. Sendo que a mesma movimenta
quantias miliondrias dentro do Brasil anualmente, tendo uma expectativa para a Taxa de
Crescimento Anual Composto (CAGR) de 3,99% até o ano de 2027 (ABIA, 2023a, 2023b).
Logo, o bolo sendo um produto com grande participacdo dentro da confeitaria, fica
evidenciado que suas modifica¢des (de forma global), ao longo do tempo, justificam o
interesse em responder aos questionamentos: quais as principais alteragdes que os bolos
sofreram ao longo do tempo? Para compreender a importancia do bolo nas comemoragdes e
as mudangas sofridas pelo mesmo, foi feito um levantamento bibliografico do assunto
através de livros, revistas cientificas da area e entrevistas online com confeiteiros, além do
uso de imagens do arquivo pessoal e da internet, para comparacdo e compreensdo das
mudangas ao longo do tempo, tendo como recorte o periodo de 1995 a 2024, e considerando
quesitos estéticos como formato, altura e decoragdo. O aniversario ¢ um tipo de
comemoragio que estd presente desde a antiguidade. E um dos muitos rituais que se faz
presente na vida das pessoas, e representa ndo s6 uma cerimonia significativa de passagem
de ciclo como, por exemplo, a festa de 15 anos para as meninas, mas também ¢ uma
comemoracao onde se marca a entrada para as diversas fases da vida (Sirota, 2008). Desse
modo, o bolo ¢ um elemento que carrega esse simbolismo e ocupa um lugar central e
essencial nesse tipo de comemoracdo. Ele vai muito além de uma simples sobremesa, pois
se tornou num simbolo que representa o aniversariante e seus gostos, onde muitas vezes ¢
personalizado de acordo com seus aspectos culturais. O ato de todos os convidados, ao redor
do bolo, cantar os parabéns e o aniversariante dividi-lo ¢ o apice da festa (Mesquita, 2023),
representando um agradecimento por estar vivenciando a passagem de ciclo com aquelas
pessoas queridas, selecionadas para aquele momento. O bolo ndo € uma preparagao recente,
porém os relatos sobre seu surgimento trazem incertezas sobre as culturas envolvidas e do
periodo exato ou aproximado. Humble (2010) menciona que arquedlogos evidenciaram uma
comida que se aproxima com o significado do bolo associado as primeiras civilizagdes. A
autora cita ainda que o bolo, tal como conhecemos (caracteristicas e formas), passou a surgir
em meados do século XVIII, o qual sofreu varias evolugdes ao longo do tempo devido ao
surgimento de novos utensilios, equipamentos, ingredientes, novas tecnologias e técnicas de
decoragdo. As decoragdes sdo exemplos nitidos das evolucdes ocorridas ao longo do tempo,
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passando de coberturas simples preparadas com clara de ovo e agucar (galés e merengues
tradicionais) até aquelas mais atuais, com muita técnica e novos ingredientes como o
buttercream e pasta americana. O ritual das festas de aniversario passou por muitas
mudangas na sua maneira de execug¢ao, tal como o bolo, ou seja, transformagdes aceleradas
pelo contexto da globalizacdo (Ruas, 2018). Ressalta-se que estas modificagdes sdo
facilmente percebidas devido ao uso das redes sociais, ou seja, através das postagens
realizadas por aqueles que comemoram envolta de um bolo. Essas alteragdes nos bolos,
podem ser percebidas ainda em curtos periodos (2021-2022), pelas postagens realizadas nas
redes sociais e tendo como exemplo a popularizag¢do do tipo de decoracdo conhecida como
“Bento Cake”, que sdo pequenos bolos decorados com desenhos e frases divertidas que se
tornaram tendéncia (Pontes, 2022). Dentre as frases do bolo tipo “Benté Cake”, conforme
Happy (2023), citamos: “25 anos com saude de 60”; “Parabéns, trogo do meu coracao”;
“Como um bom vinho, ja ja vira vinagre!”; “30 anos com fome, sono e cansaco”; dentre
outras. Logo depois, entre 2022-2024, surgiu o cenario dos bolos “Vintage Cake”, tendo a
decoragao marcada pelas técnicas dos anos 2000, com trabalhos artisticos utilizando os bicos
de confeitar. De acordo com Carvalho (2023) o bolo “Vintage Cake” proporciona uma
identificacdo marcante com o cliente que o escolhe para sua festa, pois estimula nostalgia
pautadas em memorias afetivas, porém confere caracteristica de modernidade, atraindo um
publico que busca a tendéncia do momento e, a0 mesmo tempo, lembrangas de momentos
antepassados, sendo destaque nas producdes das confeiteiras brasileiras. A partir das
imagens dos bolos estudados foram identificadas as seguintes mudangas, nos respectivos
periodos: a) 1995-2000: eram majoritariamente baixos, quadrados, planos, grandes e
decorados com detalhes com bicos de confeiteiro, a base de glacé ou chantilly, sem muitas
técnicas refinadas; b) 2000-2013: ha semelhangas com o periodo anterior, porém destaca-se
o uso de brigadeiro nas coberturas, caldas e papel de arroz temdtico; ¢) 2014-2018: bolos
redondos, altos e inicio do uso da pasta americana; d) 2019-2024: presenca majoritaria dos
bolos redondos, bem mais altos e personalizados com imagens de papel ndo comestivel
fincadas no bolo, com proje¢do 3D, além disso novas técnicas de decoragdo surgem com
glitter, gelatina, isomalte e outros, porém com destaque para tendéncias rapidas e passageiras
como Benté Cake e Vintage Cake. Os bolos de aniversario ndo somente acompanham
mudangas tecnoldgicas e de mercado, mas também refletem a memoria e a cultura da
sociedade. O futuro do mercado de bolos de aniversario promete seguir uma combinagdo de
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memorias afetivas e tecnologias inovadoras. Com o avango das redes sociais e a demanda
crescente por experiéncias unicas, ¢ provavel que os bolos continuem a evoluir com designs
cada vez mais personalizados e Unicos, refletindo a identidade de cada aniversariante. A
perspectiva ¢ que praticas, ingredientes e embalagens sustentaveis sejam priorizados, devido
a uma maior preocupagdo com o meio ambiente, aspecto proveniente de um pensamento
mais sustentdvel entre os compradores (Inovar Ambiental, 2024). No Brasil, essas
transformagdes sdo vistas tanto na estética quanto nos materiais utilizados para confeccionar
os bolos. A globalizagdo teve um papel muito importante nesse processo, fornecendo acesso
a informagdo, permitindo uma maior diversidade de estilos e técnicas, fazendo com que os
bolos apresentem uma mistura de tendéncias globais e resgates de memorias ou nostalgias.
Desta forma, as tecnologias emergentes permitirdo criagdes com alto nivel de complexidade,
permitindo o uso de técnicas de confeitaria juntamente com efeitos visuais e sensoriais
obtendo, assim, bolos com decoragdes luxuosas, deixando de ser uma simples sobremesa.
Conclui-se que os bolos de aniversario passaram por inumeras transformagdes nos ultimos
29 anos, tanto culturais como nas técnicas de preparo, montagem e decoracgdo, desde bolos
mais simples e amplos, caracteristicos dos anos 90 até criagdes mais elaboradas, como no
ano de 2024. Portanto, observa-se uma tendéncia de inovagdes constantes e mais aceleradas,
porém mantendo uma harmonia entre o tradicional e 0 moderno, como ¢ caso dos estilos
classicos como o Vintage Cake. Os bolos mantém-se essenciais nas comemoragoes,
cultivando lembrangas e afetos, onde sua presenga nas festas ¢ repassada de geracdo em
geracdo, simbolizando momentos importantes da vida e unindo as pessoas em celebracdes
memoraveis.

Palavras-chave: Bolo; Confeitaria; Mudangas.
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O RESTAURANTE DO COMERCIARIO “ALCANTARA
MACHADO”, UM RESTAURANTE POPULAR

Alan Dias Fernandes3°

O presente texto ¢ inspirado na dissertagdo de mestrado de minha autoria intitulada
“Alimenta¢do como direito social: trajetorias e praticas do comer no Sesc SP (1947-2000)”,
apresentada em 2023 ao programa de Educagdo: curriculo, da Pontificia Universidade
Catolica de Sao Paulo (PUC SP) . Pesquisa que aborda um estudo de caso sobre o Sesc SP,
mas que traz a alimentacdo como ponto central. A partir do recorte escolhido pretende-se
ampliar a reflexdo sobre a atuagdo, em suas primeiras décadas, do Restaurante do
Comerciario “Alcantara Machado”, inaugurado em 1947, e que foi uma das primeiras agdes
do Sesc SP frente ao problema da desnutri¢do coletiva.

Procuro considerar a a¢do do Restaurante enquanto um restaurante popular,
aproximando sua atuag@o conceitual com os restaurantes do Saps (Servigo de Alimentagao
da Previdéncia Social). Como metodologia, recorreu-se a analise da documentagao histoérica,
a partir do acervo do Sesc Memdrias, e consulta bibliografica. Ao explorar as diversas
informacdes das narrativas e documentos foi possivel interpretar que quando se compreende
a desnutricdo e o acesso ao alimento como uma problematica estrutural, e ndo apenas
momentos especificos, os programas tendem a ser estaveis e efetivo.

O interesse por essa tematica parte de uma perspectiva individual, soma-se, ainda, a
motivacao profissional, pois atuo como pesquisador de acervo no programa Sesc Memorias
, desde 2014. Inicio no programa de mestrado em 2001, em um contexto pandémico causado
pelo surgimento e disseminagdo do novo coronavirus. E por assim ser, foi um trabalho
altamente influenciado por este periodo. No momento da producdo da dissertag@o os indices

de fome no Brasil ultrapassavam em mais de trés vezes a média global, de acordo com o

30 Mestre em Educagao: curriculo pela Pontificia Universidade Catdlica de Sao Paulo. Pés-graduando
em Gastronomia: historia e cultura pelo Senac SP. Pesquisador de Acervo no programa Sesc Memorias, do
Sesc Sao Paulo. alandf@gmail.com
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relatério publicado pela Fundacdo Getulio Vargas Social (FGV Social), “Inseguranca
Alimentar no Brasil: Pandemia, Tendéncias e Comparag¢des Internacionais” .

Por meio de leituras e consultas a documentagao, evidencia-se que no caso brasileiro
historicamente a fome ¢ um problema social de classes a ser resolvido, assim como, se
reafirma a importancia das politicas publicas e sociais no combate desses desequilibrios
nutricionais e alimentares como um todo. A partir desse cendrio busquei uma resposta para
o problema da auséncia de uma alimenta¢ao saudavel e acessivel para populagdo a partir do
escopo de atuagdo do Sesc SP.

No Brasil, a progressdo da massa populacional urbana que resulta da incipiente
urbanizacdo e industrializacdo das capitais abre caminho para o inicio da consolidacdo de
uma sociedade capitalista urbano-industrial e, com isso, ddo-se altera¢cdes importantes na
vida social das classes trabalhadoras. Para atender a essa nova demanda o consumo alimentar
passa a ser pensado em larga escala, alterando o cotidiano das fabricas, das moradias e das
escolas — ambientes sociais do consumo alimentar. Com esse cendrio, 0s problemas
nutricionais, da industria alimentar, da saude publica e das politicas governamentais vao
ganhar espaco no saber € no poder nas primeiras décadas do século XX.

Conforme Jaime Rodrigues (2011), a partir da década de 1920, com o surgimento
desses espagos sociais da alimentagdo aliado ao pensamento em torno da satde publica se
introduz novas formas de poder no cotidiano urbanizado sob os escolares e os operarios, por
exemplo. Uma outra preocupagdo decorrente da expansdo das cidades inicia-se naquele
momento: o deslocamento do trabalhador. Com o surgimento dos restaurantes populares
como politicas publicas sociais outros modos de se alimentar emergem na cidade. Esses
restaurantes t€ém por objetivo inicial amenizar a situagdo de inseguranca alimentar, que toca
a parcela mais vulneravel da populacdo, o que ndo deixa de ser uma necessidade imediata e
urgente, embora esse acolhimento ndo altere as condicdes de vulnerabilidade dos
beneficiados (PADRAO; AGUIAR, 2018). E de certo modo, ocultando as dimensdes sociais
do problema alimentar brasileiro sobretudo de classes determinadas ou individualizando o
problema.

Este texto incide sobre a memodria social, dindmicas e compreensdes do Sesc SP,
sobre a alimentag¢do em suas primeiras décadas de existéncia, afins de ressaltar sua primeira
grande acdo nesse sentido o Restaurante do Comercidrio “Alcantara Machado”, de 1947,
inaugurado, em 30 de outubro, dia comerciario, no e localizado no centro da cidade de Sao
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Paulo, na rua Riachuelo, n® 275, momento em que a nutrigdo ¢ colocada de forma prioritaria
pela instituicdo, com ateng¢do para o prego da refeicdo, que deve ser acessivel para essa classe
trabalhadora. Indica-se que as refeigdes devem ser imprescindivelmente adequadas, ou seja,
em quantidade e niveis nutricionais suficientes para a manutencdo e satide do publico
atendido. Outro aspecto passa ser enfatizado ¢ o carater educacional. Além das refei¢des,
oferta-se uma gama de atividades sobre 0s aspectos econdmicos e sanitarios, conceitos muito
difundidos naquele periodo.

Uma dindmica similar com as proposi¢des e politicas trabalhistas do primeiro
governo de Getulio Vargas, para os trabalhadores urbanos, tais como os restaurantes do
Servico de Alimentagdo da Previdéncia Social (Saps), criado por Vargas em 1940, e que foi
em seus primeiros anos a grande agéncia nacional de politica alimentar e um marco das
politicas de educacdo alimentar e nutricdo no Brasil. A experiéncia do Saps consolida
aspectos da nutricdo como uma ciéncia aplicada no Brasil, algo em torno daquilo seria
denominado de “alimentag@o racional” na concepgdo de médicos nutrélogos. Entre outras
perspectivas, a alimentagdo racional, que ird tomar forma nas décadas de 1930, pode ser
caracterizada e compreendida pelo cuidado nutricional, levando em consideracdo os valores
nutricionais e caloricos, em detrimento ao prazer de comer e aos valores simbolicos
associados ao ato de comer (MUNIZ, 2014). Por meio do Servigo de Alimentacdo da
Previdéncia Social (Saps), a alimentagdo racional ird passar do campo do saber para a
elaboracdo de uma politica publica.

Na esteira deste contexto, as agdes do Sesc SP visaram responder a auséncia de uma
alimentagdo de qualidade por um baixo preco ao comedor final, de acordo com a
documentacdo e bibliografia utilizada na dissertagdo, uma reivindicagdo proletaria que
visava reduzir os altos custos com a alimenta¢do, assim como, um anseio dos empregadores
que ansiavam por trabalhadores dispostos e saudaveis para o trabalho, considerando que a
manutencdo do alimento no tempo esta atrelada as intencionalidades desta sociedade — a
cultura qual se estd inserida.

Em termos de refei¢cdes servidas, em 1948, o Restaurante ofertava certa de mil
refei¢des didrias passando para dois mil em 1953, ja em 1979, a média foi de 3.200 refei¢des
diarias. Para fins comparativos, o restaurante central do Saps, que ficava na regido do

Anhangabati, centro de Sao Paulo, fornecia diariamente 3.000 refeigdes, ja o Restaurante do

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 85

Comercidrio, 2.500. Soma-se a esses dois o Saps do Bras, o restaurante da Liga das Senhoras
Catolicas e o do Sesi da Lapa e temos um total de 10.300 almogos diarios, em 1957.

A atuacdo do Restaurante do Comercidrio sintetiza a importancia de uma alimentagao
de qualidade nutricional, saborosa, um ponto demasiadamente enfatizado na documentagao
consultada e a preco popular — conceitos que foram se perpetuando nas demais agdes
referentes a alimentacdo e nos restaurantes (hoje chamados de Comedorias) da institui¢ao
ao longo das décadas. Um ponto que considero de destaque encontrado na documentagao foi
a atuacdo da nutricionista da subdivisdo de alimenta¢do do Sesc SP, Carmem Bonviccini,
para a implantacdo e o entendimento do Sesc SP enquanto um restaurante popular naquele
momento. Ela foi também uma das docentes no curso de Auxiliares em Alimentagdo, na
Superintendéncia do Ensino Profissional do estado de Sdo Paulo, um dos primeiros cursos
do campo da alimentagdo e da nutricdo no pais, entre 1939 e 1948. (CARVALHO;
FAGNANI, 2014).

A rigor, o Restaurante foi criado em um contexto de especializagdo dos servigos do
Sesc com o objetivo de colaborar com situagdes especificas, nesse caso, como uma possivel
resposta a dificuldade de acesso e ao déficit nutricional dos trabalhadores do comércio. O
principal objetivo do Restaurante do Comercidrio “Alcantara Machado” ¢ claro: “contribuir
para a solugdo do problema da alimenta¢do da classe comerciaria” (Sesc, 1947, p. 35),
ofertando a baixos precos uma refei¢ao “higiénica” com o minimo de calorias e vitaminas
necessarias.

Apos diversas obras e reformas, atualmente, o restaurante compde o Sesc Carmo, na
rua do Carmo, 147, regido da Sé, no centro de Sao Paulo, e esta inserido sob o conceito atual
de “Comedorias” proposto pela instituicdo desde o inicio dos anos 2000 para seus espacos
de comer. O ambiente alimentar proposto pelo Sesc, fruto de dindmicas urbanas e sociais,
impacta diretamente no comer e nas praticas alimentares que incorpora, € se incorpora, aos
novos ritmos sociais. Além do nutrir, a comida possui a capacidade de ser mediadora das
relacdes entre sujeitos e territorios.

Os resultados obtidos neste estudo de caso, por meio desse recorte que diz respeito
a um problema especifico, mas que revela realidades universais, ¢ a resposta das acdes
institucionais frente a falta de acesso a uma alimentacdo coletiva acessivel e de qualidade.

Um movimento, a partir uma ag¢ao privada, que contém suas intencionalidades e politicas
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proprias, mas que caminha junto as politicas publicas voltadas para a alimentacao,

corroborando, para suas afirmagdes e necessidades.

Palavras-chave: Sesc Sdo Paulo; Restaurante Popular; Alimentacao; Restaurante do

Comerciario.
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CAJUINA: SABORES QUE CONTAM HISTORIAS - UM ESTUDO
SOBRE A RELEVANCIA CULTURAL DA BEBIDA NO PIAUI

Eudimaria Paes dos Santos3!

Kaise Canuto da Silva®?

Este trabalho pretende contribuir com a reflexao sobre a cajuina no/do Piaui como
patriménio e atrativo turistico. A cajuina ¢ uma bebida ndo alcodlica feita a partir do suco de
caju, de sabor adocicado, muito consumida, principalmente no centro/norte do Estado. A
producdo tradicional e as praticas socioculturais associadas a cajuina foram registradas como
patrimdnio imaterial brasileiro em 2014, pelo Instituto do Patrimonio Historico e Artistico
Nacional (IPHAN), em que a produg¢ao e principalmente o consumo estao ligados aos rituais
de hospitalidade das familias piauienses.

O ato de servir se faz presente em nossos tracos e costumes, assim como a
alimentagdo, enquanto ritual e fator de identidade coletiva e individual. A alimentacdo ¢ uma
atividade cultural, ligada a histéria de um povo, os costumes, crencas e receitas que
perpassam as geracdes e sofrem adaptagdes ao longo do tempo. O modo de fazer envolve
toda a familia, fazer e oferecer aos amigos, familiares e visitas ilustres, seguindo as regras
do bem receber, representa, regionalidade e pertencimento de um povo hospitaleiro, que traz
em suas raizes, o ato de estreitar lagos. Nao € ao acaso que a bebida era servida em tagas de
cristais, trazendo um conceito de harmonizagdo presente em outras bebidas, como o vinho.

A partir de pesquisa bibliografica referente a tematica e materiais de divulgagdo
turistica como guias turisticos, cartdes postais, folders do Piaui, foi possivel identificar a
ampla divulgacdo da cajuina como bebida vinculada a receptividade do piauiense e também
como um importante atrativo turistico.

O Caju e a Cajuina: a original do Piaui Acredita-se que o caju tenha surgido na
Amazodnia, e difundiu-se pelo Brasil e o mundo, sobretudo, nas regides Norte e Nordeste do

Brasil, principalmente nos estados do Ceara e Piaui, onde também se encontra a castanha, o
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32 Doutora em Turismo e Professora de Turismo no Instituto Federal Ciéncia e Tecnologia do

Piaui, Campus Sao Raimundo Nonato (IFPI-CASRN), kaise canuto@ifpi.edu.br
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legitimo fruto e sua polpa que pode ser alaranjada, amarela ou vermelha, o caju ¢ muito
comercializado, sobretudo, no periodo entre os meses de setembro a dezembro, o sumo da
origem a uma das bebidas mais famosas: a cajuina.

De acordo com Camara Cascudo (2011), os indigenas adoravam alimentos liquidos.
As raizes e frutas fornecem bebidas que até os antigos cronistas dos séculos XVI e XVII
afirmavam que eram deliciosos, apesar de acharem algumas repugnantes, pois algumas
sofriam mastigacdo para chegarem a sua fermentacdo. Em suas comemoragdes, os indios
usavam uma fermentagdo do caju para fazer as festividades. Cortavam as resinas do caju e
colocavam no suco, comecando as primeiras variagdes da cajuina.

A inven¢do da bebida como conhecemos ¢ atribuida a um farmacéutico, Rodolfo
Teofilo *3(1853-1932), que teria criado a bebida para substituir a cachaga (Iphan, 2014). Por
ser um alimento natural, ¢ produzida sem aditivos e adi¢do de corantes ou agticar passa por
um procedimento de cozimento sendo esse, um processo obrigatdrio na producdo da cajuina
e s6 acontece depois das garrafas vedadas, ou seja, sem risco de contaminagao, preservando
assim suas caracteristicas nutricionais. O suco do tanino passa por um processo chamado de
clarificagdo, onde ¢ cozinhado em banho Maria, em garrafas de vidro até que o agucar seja
caramelizado, podendo ficar armazenados em um periodo de até 2 anos. Isso ja difere a
producdo piauiense dos outros estados produtores (Dias, 2014). As garrafas, geralmente, sao
produzidas em unidades familiares, no fundo de quintais.

Embora a producao da cajuina tenha sido incorporada aos processos industrializados,
o modo artesanal produzido pelas familias permanece, na esséncia a bebida ¢ carregada de
um sentimento de pertencimento e regionalidade, passadas de geragdo em geracao,

traduzindo a referéncia de patrimonio imaterial, estabelecida pelo IPHAN.

METODOLOGIA
Este estudo utilizou uma abordagem exploratéria e qualitativa para compreender o

potencial turistico da cajuina, enquanto patrimonio imaterial. A abordagem qualitativa

3 De acordo com José Murilo Martins, no livro “Academia Cearense de Letras, Historia e Académicos”,
Rodolfo Teofilo foi “farmacéutico, graduado pela Faculdade de Medicina da Bahia, tornou-se um sanitarista
de renome, gracas a luta que, de maneira filantropica, enfrentou no combate as doengas, particularmente a
variola. Pelo seu desempenho nessa area da saude, recebeu do Congresso Nacional o titulo de Vardo Benemérito
da Patria. Foi romancista, contista, cronista, naturalista, historiador e poeta.”
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permitiu aprofundar os conhecimentos sobre as relagdes sociais que inter-relacionam o
turismo, a gastronomia e o patrimonio imaterial. Os instrumentos de coleta de dados incluem

pesquisa bibliografica e documental.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o processo de analise do pedido de registo, diversos documentos e materiais
envolvendo a cajuina foram estudados pelos conselheiros do IPHAN. Entre os documentos,
o Dossi€é “Producdo artesanal e praticas socioculturais associadas a cajuina no Piaui”
encomendado pela Superintendéncia do IPHAN no Piaui com o objetivo de apresentar um
levantamento dos dados histéricos e antropologicos do

“modo de fazer” cajuina e sua importancia para a formagdo da identidade regional
(IPHAN, 2009, 2014). Os dados histdricos coletados pela equipe, junto aos antigos

produtores de cajuina espalhados pelo Estado e apresentados no dossié revelam que:

A cajuina comegou a ser utilizada no inicio do século XX, no maximo no final do
século anterior ¢ apresentam dados que mostram senhoras da alta sociedade de
Teresina lembrando, nostalgicamente, do tempo em que as mesmas faziam tudo:
doce, bolos e cajuina [...] do tempo em que se servia muita cajuina nas festas [...]

quando a cajuina era a Champagne do Piaui (IPHAN, 2014, p.3).

O parecer final apresentado em [IPHAN (2014) conclui que nenhum outro bem
cultural esta tdo fortemente vinculado a identidade piauiense como a cajuina, tornando-se
uma bebida obrigatoria para todos aqueles que desejam conhecer os principais aspectos da
cultura piauiense. A cajuina é reconhecida externamente como o produto mais forte que
representa o Piaui e significa amplamente a identidade local entre os proprios piauienses que
batizam suas avenidas, restaurantes, bares, eventos, programas, entre outros, como uma

forma de reafirmar essa identidade.
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2 e

Ilustragdo 1: Acervo Iphan, 2014.

De acordo com Dias (2014), a cajuina possui uma diferenga: ¢ produzida no método
de pasteurizado (circuito fechado), ou seja, ela mantém suas caracteristicas nutricionais
(processo obrigatorio na produ¢do da bebida no Piaui). Isso ja torna a mesma, exclusiva e
trazendo a questdo da regionalidade, refor¢gando sua importancia como patrimonio imaterial
piauiense.

A Procajuina (2016) reitera que, mais do que um alimento, a cajuina produzida no
Piaui tem se tornado um negocio rentavel por meio do seu reconhecimento nacional. A
Indicacdo de Procedéncia Cajuina do Piaui se estabelece ndo apenas como uma forma de
reconhecimento, mas também de valorizagdo e protecao da cultura piauiense.

Segundo Costa (2015), uma caracteristica da cajuina piauiense ¢ que cerca de 80%
da produgdo ¢ consumida no préprio estado sendo o restante comercializado em estados
vizinhos. Assim, pode-se dizer que a cajuina ainda ¢ um produto consumido por pessoas que
j& tem familiaridade com a bebida e que adotam em sua dieta alimentar o uso de produtos
naturais. Esse fato revela a necessidade da difusdo de informagdes sobre a cajuina em outros
estados, apresentando as caracteristicas de qualidade da bebida aos novos potenciais
consumidores. Essa questdo exemplifica a questdo da regionalidade, “do sentir “a bebida
como algo do Piaui, fazendo alusdo ao pertencimento, isso coloca a cajuina como atrativo

turistico e regional do estado”.

CONSIDERACOES FINAIS
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Conclui-se que a cajuina ¢ importante ndo s6 para o comércio, mas também para o
setor turistico, passou por um reconhecimento por seu valor cultural e comercial, onde seu
modo de fazer perpassa as geragdes nas familias piauienses.

A valorizagdo de produtos de origem como a cajuina do Piaui, por meio de
instrumentos legais como a Indicagdo Geografica e o reconhecimento do patrimdnio
histérico e cultural agregado ao saber fazer tradicional de uma determinada populagdo,
permite ampliar mercados, movimentar a economia local e gerar empregos para os territdrios
produtores, bem como torna-los mais atrativos para que os produtores permanecam no
campo e seus filhos mantenham o negdcio como meio de sobrevivéncia.

Além do fator de regionalidade, também o fator cultural, pois era servida para
presentar, estreitar lagos de amizade, em comemoragdes importantes. Por ndo ser alcodlica,
agrada variadas faixas etarias, com seu sabor leve e refrescante, o que a torna um produto e

atrativo turistico relevante para o Piaui.
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O ANGU E AQUILOMBAMENTO: PRATICAS DE HOSPITALIDADE
NO CONTEXTO DA DIASPORA.

Luisa de Mello Resende 3*

Dentre as praticas alimentares e de hospitalidade possiveis de serem identificadas no
Brasil, o consumo do angu adquire importancia historica, principalmente a partir da sua
reividicacdo enquanto um dos elementos mais relevantes para a constitui¢ao de identidades
etnico-culturais afrocariocas. Este prato, que se constitui de uma papa feita com farinha de
milho e dgua, frequentemente acompanhado de um guisado de mitdos suinos ou bovinos,
tem sido apropriado de diversas formas no que tange a participagdo enquanto elemento
cultural relevante no contexto carioca. Apesar de Porto e Novaes (2018) apontarem uma
interculturalidade no prato atribuindo sua origem a fusdo de culturas africanas e portuguesa,
podemos perceber que existem outros elementos que podem nos ajudar a compreender a
formacao do angu enquanto elemento cultural do Rio de Janeiro. Este trabalho ¢ um recorte
de uma pesquisa de mestrado em andamento no campo de memoria social. Com relagdo a
metologia, foram realizadas revisdes bibliograficas, entrevistas e observagdes in loco. Aqui,
irei apresentar resultados preliminares de parte das entrevistas, articulando com nogdes de
hospitalidade e aquilombamento. O estudo mais referenciado sobre as casas de angu no Rio
de Janeiro foi realizado por Carlos Soares em Zungu: rumor de muitas vozes (1998), no qual
o historiador discorre a respeito das casas de angu e sua transformagao em casas de zungu,
que funcionaram como hospedarias de baixo custo que acolhia principalmente pessoas
escravizadas em fuga, fossem brasileiros ou africanos, e brancos pauperizados. Roberto
Moura (2022) diz que a rede de zungls constituia uma fragmentada senzala urbana (Moura,
2022, p. 81). Outro estudo mais recente foi desenvolvido por Tais Sant’anna Machado
(2022), um pé na cozinha: um olhar sécio-histdrico para o trabalho de cozinheiras negras no
Brasil, no qual nos apresenta a centralidade do trabalho de negras que trabalhavam como
quitandeiras para o abastecimento da cidade, que muitas vezes também trabalhavam como

vendedoras de comida pronta que alimentavam os trabalhadores transeuntes. A autora se

34 Mestranda do Programa de Pds-Graduagdo em Memoria Social da Unirio (PPGMS/UNIRIO)
luisa.resende@edu.unirio.br
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apoia no relato de Jean-Baptiste Debret, no qual o artista retrata vendedoras de angu
trabalhando na Praia do Peixe, atualmente aterrada, localizada na regido central do Rio de
Janeiro: E ainda na classe de negras livres que se encontram as cozinheiras vendedoras de
angu. Tudo o que elas precisam [...] s3o duas enormes panelas de ferro fundido colocadas
em fogdes portateis; um pedaco de 12 ou tecido de algodao, colocado na tampa de cada uma,
cora este aparelho culinario, ao qual se acrescentam duas grandes colheres de madeira com
cabos longos. [...] O trabalhador de grande apetite fica satisfeito com uma por¢ao de 3
vinténs [...], € a menor por¢do de 1 vintém [...] se equipara ao volume de duas colheres
comuns, que sdo suficientes para os indigentes e aqueles que comem menos. Encontram-se
0s anjos comerciantes nas pragas, perto dos mercados, ou em suas lojas, depois cheias de
legumes e frutas. A venda deste alimento comestivel, mantido quente, comeca pela manha,
das 6 as 10 da manha, e continua do meio-dia as duas [da tarde], quando todos os
trabalhadores escravos que nao sdo alimentados por seus senhores se retinem ao seu redor.
O escravo, mais ou menos mal-vestido, de uma familia indigente e as vezes grande, também
¢ visto tomando uma por¢do de 4 vinténs [...]; e este alimento substancial, ao qual sdo
acrescentadas algumas bananas ou laranjas, ¢ suficiente para a existéncia de 5 ou 6
individuos no Rio de Janeiro (Debret apud Machado, 2022, p. 79). Machado (2022) nos
mostra em seu estudo que a venda de angu pelas mulheres negras escravizadas de ganho
possibilitava a compra da propria alforria e dos seus. Além disso, a possibilidade de vender
comida nas ruas, ao invés de trabalhar dentro da casa senhorial, permitia que essas mulheres
constituissem redes de relacdes. Longe do isolamento, elas estariam mais protegidas das
violéncias dos senhores de escravos, e poderiam receber apoio e aderir a movimentos de
revolta, o que seria impossivel no isolamento do trabalho exclusivamente doméstico
(Machado, 2022, p. 81). Tanto Soares (1998) quanto Machado (2022) apontam em seus
estudos aspectos do consumo do angu que podem ser lidos a partir da lente do conceito de
hospitalidade, ¢ um uso econdmico dessa atividade. Apesar do angu ser uma comida
apreciada por pessoas de diferentes contextos socioeconomicos quando consumido na rua,
como no relato de Debret, percebemos que a relagdo de hospitalidade, e consequentemente
de comensalidade, se altera quando entra em cena o estabelecimento fixo das casas de zungu.
Além disso, apesar de todas essas referéncias recorrerem as reconhecidas influéncias
portuguesas e africanas ao atual Angu a Baiana (como ficou popularizado no Rio de Janeiro),
vale destacar que também podem ser apreciadas contribui¢des indigenas que viabilizaram a
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existéncia do prato em primeiro lugar. Isto pode ser indentificado a partir da confec¢do da
receita se dar a partir da coc¢do da farinha de milho, a qual se atribui o0 nome fuba. Sendo
um alimento americano j4 incorporado ha pelo menos 10.000 anos na cultura de diversos
povos indigenas em territorio hoje brasileiro (Melchior, 2017, p. 65), as tecnologias em torno
do plantio e do melhoramento e conservagdo do milho foram amplamente desenvolvidas
pelos povos indigenas. Nos primeiros anos ap6s a invasdo dos portugueses, essas técnicas
foram aprendidas pelos colonizadores por necessidade de subsisténcia temporaria, sendo
utilizado como alimentacdo nas familias pobres e como fonte para ra¢ao animal (Sulis, 2017,
p. 37). No entanto, a mandioca e o trigo prevalecem na preferéncia dos colonizadores,
refletindo, por exemplo, em uma menor preferéncia nas tradigdes alimentares paulistas,
conforme estipula a historiadora Rafaela Basso (2014), citada por Melchior. A cultura
brasileira do milho, argumenta Melchior (2017), seria teria sido feita por maos indigenas e
afrodescendentes. “teriam sido os afrodescendentes a estabelecer o seu uso na alimentagdo
popular brasileira, destacando que a esses povos deve-se a transmissao cultural do milho.”
(Melchior, 2017, p. 71) Melchior prossegue: ‘“Resistindo as formas de exploragdo e
escravizagdo do colonizador, de sua cultura alimentar (como o trigo) e religiosa (o
catolicismo), fica claro que os povos indigenas e afrodescendentes encontraram no milho
um aliado que, ultrapassando o papel de nutriente, contribuiu decisivamente para a
sobrevivéncia de suas culturas e identidades. Uma cultura do milho particularmente
brasileira tem como especificidade a unido das culturas e cosmologias afro-indigenas. Trata-
se de um importante modo de resisténcia construido a partir deste cereal, possibilitando-nos
pensar a formacao cultural brasileira por meio da alimentagdo.” (Melchior, 2017, p. 72) A
autora, portanto, nos fornece material para enriquecer a percepcdao de interculturalidade
contida no Angu proposta por Porto e Novaes (2018). Se o angu surge da interculturalidade,
isto se da a partir da interacdo entre diferentes tradi¢des alimentares no contexto diasporico.
A hospitalidade, nesse contexto, pode ser lida a partir das lentes de acolhimento e resisténcia
contra a violéncia colonial a qual estavam sujeitos os indigenas, africanos e criolos. Apesar
de Soares (1998) afirmar que os zungus definharam junto com a instituicdo que os criaram
— a escraviddo —, Fernando Luiz, da Casa do Nando, afirma em entrevista a autora deste
trabalho, que os zunglis permaneceram existindo na clandestinidade e relaciona a existéncia
atual do Quilombo da Pedra do Sal enquanto uma continuidade das casas de zungu. Essa
declarag@o nos traz elementos para pensar a transformacao de formas de hospitalidade em
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funcdo dos novos contextos socio-culturais. Fernando, que ¢ dono de um estabelecimento
que se reconhece enquanto um quilombo urbano contemporaneo, relata que as casas de
zungu funcionariam enquanto um local de aquilombamento — e ndo uma fragmentada
senzala urbana, como disse Moura (2022) —, onde as pessoas negras se reuniam € comiam
angu, se fortalecendo coletivamente. “O angu ¢ um prato tipico da cozinha afro-brasileira.
Deveria ser classico, mas ai inventaram os pratos classicos que ndo... antes da gastronomia
francesa, a gente ja desenvolvia varias técnicas de cozinha... esse [0 angu] ¢ um classico da
cozinha afro-brasileira. E afetivo, ancestral, e faz parte da historia de todo negro brasileiro.”
(Fernando Luiz, 2024, entrevista) Outro entrevistado, o educador e contador de historias
Anderson Barreto, conta que o angu tem uma forte ligacdo com o cuidado coletivo nas
comunidades de escravizados. Os sujeitos que ndo aceitavam submeter-se a maneira como
as coisas se davam, ou simplesmente por sadismo de seus proprietarios, eram torturados em
praga publica, para servir de exemplo para os outros escravizados, e de entretenimento para
a elite branca. A tortura no pelourinho acontecia e, logo, todos ficavam sabendo quem tinha
sido torturado e a razdo para isso. Enquanto a sessdo ndo acabava, a comunidade ja estava
se organizando para cuidar da recuperagdo daquele sujeito. Os ritos de cuidado dentre os
escravizados incluiam preparo de banhos e unguentos para auxiliar na cicatrizagdo dos
ferimentos, e o preparo de uma comida nutritiva e de facil mastigagdo, como o angu.
Segundo a memoria transmitida na oralidade, dilacera de tal maneira que, enfraquecido, o
sujeito ndo tem mais forgas para se alimentar apropriadamente, para mastigar e engolir o
alimento. As matriarcas, entdo preparavam a papa de milho acompanhada do refogado de
miudos de porco para alimentar o irmao machucado. Anderson nos conta que ouviu essa
histéria pela primeira vez de uma vendedora de angu no Rio de Janeiro, sem conseguir
localizar na sua memoria a regido especifica da cidade. Tanto a declaragdo de Fernando Luiz
e a cena descrita por Anderson Barreto apresentam elementos que nos remetem a praticas de
hospitalidade especificas da cultura afro-carioca, que remetem a ideia de aquilombamento.
Neste caso, nosso contexto marcado pela colonialidade (Quijano, 2005), ou seja, pela
permanéncia de maneiras de se produzir e reproduzir os lagos sociais & maneira inaugurada
pelo contexto do colonialismo e que permanece mesmo apos 0 encerramento burocratico
deste tipo de relagdo entre governos, ird influenciar a maneira como podemos produzir
formas de hospitalidade. A hospitalidade dentro deste contexto pode ter o papel de protecao
e cuidado coletivo, no caso daqueles que sdao colocados a margem, ou de cuidado dentre os
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brancos e outros que ocupam posigdes privilegiadas dentro da referida matriz de poder.
Nesse sentido, o abrigo e o alimento s3o oferecidos aqueles que estdo dentro do mesmo
“lado”, na ideia de proteger quem esta comigo. A partir dos relatos mencionados, podemos
inferir que o angu e o aquilombamento enquanto pratica de hospitalidade na diaspora
caminham juntos, e se fortalecem muituamente enquanto parte de uma narrativa coletiva a
respeito de resisténcias politicas e afeitvas, mesmo que ndo reconhecidas pela memoria

oficial.

Palavras-chave: angu; Rio de Janeiro; hospitalidade; memoria social;

aquilombamento.
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UMA VISAO SOBRE A HOSPITALIDADE E COMERCIALIZACAO
DE DOCES NO PRIMEIRO IMPERIO

Karina Karlburger Lassala®

1. INTRODUCAO

O recorte historico do Primeiro Império do Rio de Janeiro, situado nos anos de 1822
a 1831, demonstra uma preocupagdo com a hospitalidade a partir da instalagdo da Corte,
implicando um numero cada vez maior de alojamentos necessarios para os recém-chegados
e, futuramente, estrangeiros. A partir destas modificagdes urbanas, instalou-se um comércio
mais ativo, dando espaco para a comercializa¢do de diversos itens. A crescente de pessoas
vindas de fora do pais implicou numa procura acentuada de produtos europeus, dando

destaque a cultura das confeitarias tradicionais no territorio carioca.

[...] frasco de doce de ginja pequenos e grandes, doces de pera, ¢ damasco de 8 libras cada
frasco, caixinhas de ameixa, péras, e péssegos, vindas de Guimaraes, caixinhas de diferentes
frutas da Europa, candiladas, doces secos, e em calda, feitos no Pais, muito bom queijo
Inglés, diferentes qualidades de vinhos, e licores, muito boa marmelada branca e vermelha

(DIARIO DO RIO DE JANEIRO, 12/05/1827, p. 42).

A monocultura da cana-de-aglicar deu-se como a principal atividade econdmica da
época, modificando o perfil da dogaria nacional com base no uso do agticar. Desta forma, os
doces passaram a ter um papel cada vez mais significativo dentre os dmbitos da sociedade
brasileira, servindo apresentacdes mais simples em circulos familiares e grandes preparos
imperiais para os mais altos cargos.

A influéncia europeia dada pelos conventos portugueses foi um dos lagos para a
conexao da hospitalidade com a comercializagdo de doces no territério. A figura das freiras
foi diretamente relacionada a feitura de sobremesas, cujas receitas eram guardadas e

repassadas somente naquele meio, resguardando a valorizagcdo econdmica dos mesmos. Os
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doces se davam como uma forma de acolhimento as comitivas reais, além de serem fonte de
grande atracdo para hospedes.

Simultaneamente, neste tempo, era por meio de uma qualificacdo doméstica que
mulheres demonstravam seu valor social. Ocorreram, assim, adaptacdes de receitas
portuguesas aos produtos nativos disponiveis, aproximando a arte da docgaria das tradigdes
familiares. A oferta dos doces na recepcao de visitantes tornou-se entdo parte da experiéncia

hospitaleira a ser oferecida, trazendo a tematica também para uma abordagem mais caseira.

Fui hospedar-me em casa de uma parenta dos meus companheiros de viagem, primeiro o teto
brasileiro em que frui as doguras da hospitalidade, e dai por diante tive sempre ocasido de
reconhecer os cuidados afetuosos e tocantes com que o povo brasileiro exercia este dever de
caridade. Sem duvida alguma ¢ ele muito mais hospitaleiro de qualquer outro da Europa e
ha sua razdo para isso. Aqui a terra produz muito mais alimento do que podem os habitantes
consumir [...]. O viajante sabe que em qualquer em que houver um morador, ha de ser por
ele bem acolhido e tratado, ndo tendo mais do que apresentar-se em sua porta (FLORENCE,

2007, p. 14).

Para atender a demanda, muitos donos de engenho e fazendas recorriam a figura de
mulheres escravizadas familiarizadas com a feitura de sobremesas, conhecidas como negras
doceiras. Este tipo de alimento estava ligado principalmente a ocasides especiais, como
casamentos, batizados ou visita de autoridade, oferecendo aos convidados um simbolo de

preocupacdo com a boa recepgao dos mesmos.

2. ANALISE E COMENTARIO DO CONTEUDO

A contextualizagdo historica ¢ de suma importancia para a visdo atual do que
entendemos sobre as relagdes interpessoais envolvendo a comensalidade. Olhar para o
passado nos lembra de ressaltar a relevancia da comensalidade e, mais especificamente, da
comensalidade envolvendo processos alimentares até hoje.

Um dos temas desenvolvidos no trabalho, ¢ o protagonismo da figura feminina na
confeccao de alimentos. Atualmente, com a valorizagao da area, este protagonismo tornou-

se principalmente de homens. Em 2020, a revista francesa “Le Chef” publicou uma lista dos
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100 melhores chefs do mundo, com apenas quatro mulheres. Analisando esta transicdo, ¢
interessante reparar como as mulheres ainda sdo tidas como encarregadas neste aspecto,
desde que seja numa maneira acobertada, dentro dos lares e escolas ou em restaurantes, por
tras de uma figura masculina.

Numa reflexdo sobre o panorama atual da dogaria brasileira moderna, ¢ possivel
observar uma glamouriza¢do e valorizacdo de doces mais finos, em comparacdo com o0s
preparos tradicionais. Essa modernizacdo ocorre principalmente na técnica e apresentagao
estética da alta confeitaria brasileira, ainda assim, tentando resgatar elementos nativos para
combinagdo de sabores.

Até hoje, as confeitarias tradicionais do centro carioca resistem, sendo estas um
grande atrativo turistico e parte da histdria do estado. Podemos citar dois empreendimentos
altamente relevantes para o assunto, que contribuem todos os dias com o legado da
hospitalidade em docerias brasileiras: Casa Cavé (inaugurada em 1860, por um imigrante

francés) e a Confeitaria Colombo (inaugurada em 1894 por imigrantes portugueses).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Em suma, ¢ de extrema importancia ressaltar a conexao profunda e significativa entre
os eventos historicos abordados no texto e a forma como percebemos, atualmente, o conceito
de hospitalidade relacionado a comercializagdo de doces. Este trabalho nos elucida de
maneira clara e detalhada as origens das tradi¢des que, ao longo dos anos, permaneceram
vivas e relevantes até os dias de hoje. Ao refletirmos sobre essas tradi¢cdes, somos levados a
indagar sobre o que ja foi transformado ao longo do tempo e sobre o que ainda pode vir a
ser, levando em consideracdao as mudangas sociais, culturais e econdmicas que influenciam
constantemente a forma como nos relacionamos com a comida e com os outros. Essa andlise
nos convida a explorar ndo apenas a evolucdo dos doces e das praticas de hospitalidade, mas
também a entender como essas interagdes moldam nossa identidade e a cultura que nos cerca.

Apesar do trabalho base ser de uma tematica mais ampla, envolvendo os doces no
Rio de Janeiro em sua totalidade, a abordagem feita neste documento busca explorar mais
especificamente o valor da hospitalidade em suas diversas facetas. Com o intuito de
descentralizar a ideia de hospitalidade como algo refinado e distante da realidade, ¢
importante firmar a relevancia da mesma dentro de ambitos familiares e caseiros. A
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valorizagao deste assunto num geral ¢ algo ainda a ser trabalhado, pois esta intrinsecamente
ligada ao ser humano como uma pratica diaria, sendo uma questao de cultura organizacional.
A hospitalidade pode-se ter diversas aplicagdes, porém seus pilares inabaldveis permanecem

os mesmos, independente da situacdo: recepcionar, hospedar, alimentar e entreter.

Palavras-chave: Hospitalidade; Doceria; Primeiro Império; Confeitaria
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SABER FAZER DO BRICELET: MEMORIAS DA DOCARIA
CONVENTUAL DE SAO CRISTOVAO/SE

Polyana Bittencourt Andrade®
Gabriela Bittencourt Azevedo®’

Denio Santos Azevedo®

Quando se fala em dogaria conventual, logo se relaciona as receitas compostas por
acucar e gemas de ovos, muita dedicagdo e devocdo. As receitas eram replicadas em muitos
conventos por meio de registros ou pela oralidade, que por consequéncia, sofriam alteracdes
(TERESO, 2014, p.23-24). A historia da docaria conventual pode ser compreendida por
meio de fontes documentais, pesquisas bibliograficas, como também por narrativas contadas
por pessoas que continuam praticando o saber fazer das iguarias e guardam em suas
memorias receitas, vivéncias e experiéncias absorvidas ao longo da sua trajetoria. E por mais
que os restritos receituarios de culinaria conventual informem os ingredientes ¢ modos de
fazer, os licores, doces e biscoitos variam entre as regides € as pessoas envolvidas constituem
fontes de conhecimento histérico e manutencdo da memoria (NORA, p.7, 1993) dessas
especificidades de cada territério. O bricelet (MAZZONI, 2009, p.64), biscoito artesanal
produzido e comercializado em muitos conventos do Brasil, geralmente foi confeccionado
inicialmente pelas monjas beneditinas em uma maquina especifica, suica ou alema. Ha uma
semelhanca com a técnica de producdo das hostias, pois € assado em ferro fundido com
dobradicas. E esse ferro possui decoracdo como brasdes, arabescos e demais simbolos
religiosos. De acordo com o Portal Patrimoine Culinaire “Fornos suicos para bricelets e
walffles, alguns datados do século 16, estdo presentes em nossos museus. Os bricelets sdo
feitos com um ferro especial, chamado "ferro de bricelet". A mais antiga menc¢ao escrita a
sua existéncia na Suiga Romanda, segundo o Glossario dos Dialetos da Sui¢a Romanda, data

de 1552, no cantdo de Friburgo: "Um ferro para fazer bresie." Os ferros tinham inicialmente

36 Mestre em Ciéncias Sociais (UFRN). E-mail: polyanabittencourt79@gmail.com

37 Graduanda em Gastronomia (UFRJ). Pesquisadora do Grupo de Pesquisa Gastronomia, Cultura e
Memoria (UFRIJ). E-mail: gabibittencourt.a@gmail.com

38 Professor da Universidade Federal de Sergipe. Servidor do Escritorio do MinC em Sergipe. E-mail:
denio_azevedo@academico.ufs.br

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ


mailto:polyanabittencourt79@gmail.com
mailto:gabibittencourt.a@gmail.com
mailto:denio_azevedo@academico.ufs.br

Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 105

um cabo longo para cozinhar diretamente sobre o fogo ou brasa, sem se queimar.
Posteriormente, com a introdug¢ao de fogdes a lenha, no final do século 18, comegaram a
fabricar ferros de ferro fundido com dobradicas, que abriam como um livro, em vez de
tenazes”. E um biscoito fino, delicado como hostia, tem um leve toque citrico e formato
quadrado, em sua maioria. Mas as receitas, formatos e histdrias variam de territorio para
territorio. Na cidade de Sao Cristévao/SE, esses biscoitos eram produzidos pelas irmas
missionarias do Lar Imaculada Conceicao as quais aprenderam com as freiras beneditinas
durante uma passagem pela cidade (SANTOS, 2022, p. 135). Mas o fechamento do Lar
Imaculada Conceigdo e a saida das freiras alteraram a historia desse doce conventual e talvez
tenha dado um caréter inusitado. E que o saber fazer passou a ser praticado pelos antigos
funcionarios do orfanato, dona Vera Gomes e o senhor Manuel Santos e deixou de ser restrito
a pratica conventual. As irmas missiondrias doaram as maquinas do bricelet para eles. Até
hoje mantém a tradi¢do da iguaria da dogaria conventual nos arredores do centro historico
da cidade de Sao Cristovao/SE e fortalecem ainda mais a identidade cultural do territorio. O
curioso € que embora esse biscoito seja produzido em varias partes do Brasil e do mundo,
na cidade de Sdo Cristovao ele se tornou um elemento identitario e apreciado por sergipanos
e turistas. Além de fazer parte de cardapio de confeitarias e restaurantes de Sergipe, o bricelet
inspira também outras artes. Em 2021 o bricelet passou a ser oficialmente Patrimonio
Cultural Imaterial do Estado de Sergipe por meio da Lei 8.931/2021, sancionada pelo
Governo do Estado de Sergipe. Essa pesquisa objetiva resgatar a memoria da confecgdo dos
bricelets praticada pelas irmads missionarias e compreender como se d4 a manutengdo do
saber fazer dessa iguaria por meio da histdria de vida desses dois comerciantes, sobretudo,
dona Vera Gomes. A principio sera realizada uma pesquisa bibliografica com o intuito de
elaborar um contexto histérico da docaria conventual que acabou se espalhando nos
conventos femininos no Brasil; as diferentes producdes do bricelet no Brasil; a historia do
prédio, uma constru¢do barroca datada da primeira metade do século XVII e concluida no
inicio do século XVIII. Este espaco ja tinha abrigado a Santa Casa da Misericordia em Sao
Cristovao que passou posteriormente a funcionar como um orfanato para meninas Orfas até
2017 sob a administracdo das Irmas Missionarias Imaculada Concei¢cdo da Mae de Deus.
Hoje esse prédio funciona como sede administrativa do municipio de Sao Cristévao. A
metodologia utilizada ¢ a historia oral (ALVES, 2006, p.1), pois os depoimentos foram
coletados através de entrevistas e analisados por meio de uma abordagem qualitativa que
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permitiu organizar os dados em eixos de andlise. O primeiro eixo visa apresentar a
personagem central desse estudo, a senhora Vera Gomes, a partir de uma autobiografia.
Acredita-se que entendendo a sua formagdo educacional, a sua chegada para trabalhar no
convento, o contato com as irmas missionarias, a venda dos bricelets ¢ o cotidiano da cozinha
fizeram Dona Vera se interessar pela continuidade desse saber fazer, que passou a ser a
principal forma de sobrevivéncia da sua familia apds o término das atividades no convento.
O segundo eixo de analise refere-se a compreensao da historia oral como uma metodologia
que possibilita a investigacdo da memoria de dona Vera Gomes no que se refere ao saber
fazer e a historia do bricelet. Nesse contexto foi possivel identificar quem confeccionava o
bricelet, trabalho essencialmente feminino; estabelecer possiveis associacdes com a
confec¢do da dogaria conventual que, em muitos casos, praticavam habitos alimentares
refinados e de exigentes paladares para oferecer as visitas e pessoas apoiadoras
financeiramente; perceber se essa iguaria constituia uma forma de representagdo e afirmagao
das comunidades conventuais tentando colher o reconhecimento de quem as comia ou se
realmente eram iguarias produzidas e comercializadas para manter a ordem religiosa;
identificar se os bricelets acompanhavam as refeicdes conventuais como suplemento
alimentar, ou consumidos em certas datas festivas; pesquisar receitudrios; tragar as mudangas
ocorridas na produ¢do e comercializagdo do bricelet apds a saida das freiras e fechamento
do orfanato; registrar por meio da autobiografia a narrativa desse saber representativo. O
terceiro eixo aborda uma analise dos depoimentos articulada aos documentos e demais fontes
pesquisadas. Nesta fase, foram analisadas a histdria do tempo presente, a construcao da Casa
dos Bricelets em Sao Cristovao, os didlogos com o mercado, o consumo de turistas e
residentes e como Vera Gomes entende, atualmente, esse patrimonio cultural de Sergipe. Por
meio da historia oral foi possivel conduzir entrevistas e didlogos necessarios para a
reconstru¢do da memoria marcada por maos que fizeram e fazem historia e por vozes de
pessoas que ha décadas ndo s6 sobrevivem por meio da produgdo do bricelet, mas também,
trabalham para manter a iguaria num circuito cultural por meio da economia criativa e outras
intervengoes. A partir da trajetoria de vida de dona Vera Gomes articulada a demais fontes
de pesquisa foi possivel perceber que o saber fazer do bricelet esta relacionado a memoria
afetiva, alimenta a memoria coletiva de sancristovenses e sergipanos, tornou-se um elemento
simbdlico das identidades culturais sergipanas e de representacdo social dos residentes em

Sao Cristovao/SE nas campanhas publicitarias da cidade.

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 107

Palavras-chave: Bricelet; Dogaria Conventual; Patrimonio Cultural; Memoria; Sao

Cristovao/SE.

Referéncias

ALVES, Maria Cristina Santos de Oliveira. A importancia da histéria oral como
metodologia de pesquisa, 2016. Disponivel em
https://eventos.ufu.br/sites/eventos.ufu.br/files/documentos/mariacristinasantosdeoliveiraal

ves.pdf. Acessado em 5.10.2024

BOM MEIRY, José Carlos Sabe. Manual de histéria oral. 5. ed. Sdo Paulo: Edigdes
Loyola, 2005.

BRASIL. Lei n° 8.931, de 14 de  dezembro de  2021.
https://aleselegis.al.se.leg.br/Arquivo/Documents/legislacao/html/L.89312021.html.
Acessado em 10.10.2024

LEITE, Rogério Proenga. Patrimdnio e Consumo Cultural em Cidades Enobrecidas.
Sociedade e Cultura: Revista de Ciéncias Sociais. Ano/Vol 8. Numero 2. Goiania:

Universidade Federal de Goiés, julho-dezembro de 2005. p. 79-89.

MAZZONI, Vanilda Salignac de Souza. Arquivo 37: a historia das monjas
beneditinas no Brasil. I1héus: Editus, 2009.

NORA, Pierre. Entre meméria e historia: a problematica dos lugares. Projeto

Histoéria, Sdo Paulo, n.10, dez. 1993, p.7-28.

PORTAL PATRIMOINE CULINAIRE. Bricelets, Brisselets, Bretzeli Disponivel

em https://www.patrimoineculinaire.ch/Produit/Bricelets/141. Acessado em 10.10.2024.

SANTOS, Luara Lazaro Gomes dos. Narrativas culinarias da cidade mae de
Sergipe: a representacdo das identidades alimentares na comunicagdo turistica de Sao
Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de

Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 108

Cristovao/SE, 2022 Disponivel em
file:///C:/Users/lenovo/Desktop/Do%C3%A7aria%20conventual/ TCC_PPMTUR Luara L
%C3%Alzaro_comprimido.pdf. Acessado em 5.10.2024.

TERESO, Simone. Turismo Gastrondmico: o legado dos Doces Conventuais € o
turismo na cidade de Alcobaga. 2014 Disponivel em
https://www.academia.edu/8797094/Turismo_Gastron%C3%B3mico O legado dos Doce
s_Conventuais_em_Alcoba%C3%A7a. Acessado em 10.10.2024.

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 109

A FESTA DO LICURI: UM ESPACO DE CULTURAS E MEMORIAS
Lucivaldo Santos da Silva®®
Carolina Andrade de Abreu Brasileira*

Tereza Cristina Vieira Braga®

A festa do licuri ¢ um evento anual de carater cultural realizado pela Cooperativa de
Producdo da Regido do Piemonte da Diamantina (COOPES), cuja sede esta implantada na
cidade baiana de Capim Grosso (Portal Capim Grosso, 2023). A COOPES foi fundada no
ano de 2005, advinda do projeto de extensdo Conviver, da Escola Familia Agricola (EFA)
de Jaboticaba, localizado no municipio baiano de Quixabeira. Desde o ano de 2008, a
COOPES vem dando visibilidade as poténcias no semiarido, por meio da festa do licuri.
Resgatando a cultura regional, promovendo um espago de relagdes e troca de conhecimentos,
além de incentivar a preservagao e conservacao do licuri, que € importante para agricultores
familiares. A améndoa do licuri ¢ o fruto da Syagrus coronata, que ¢ uma palmeira nativa do
semiarido brasileiro; culturalmente essa palmeira ¢ conhecida como licurizeiro. A maior
parte dos licurizeiros sdo encontrados no semiarido baiano em municipios como: Capim
Grosso, Serrolandia, Quixabeira, Varzea do Pogo, Jacobina, Caldeirdao Grande, ¢ outros.
Esse trabalho tem como objetivo destacar a importancia cultural e historica da festa,
enfatizando seu papel na preservagdo de memorias e tradi¢cdes. Trata-se de um relato de
experiéncias exploratorio de abordagem qualitativa associada as vivéncias na festa do licuri,
nas sétima e oitava edi¢des, realizadas no ano de 2014, na Comunidade de Barra Nova

(Varzea do Poco, BA), e no ano de 2015, na Comunidade de Sao Miguel (Caldeirdo Grande,

3 Discente do Bacharelado em Gastronomia, Universidade Federal da Bahia, Salvador, Bahia. E-mail:
lucivaldocarneirol 8(@gmail.com.

2 Discente do Bacharelado em Gastronomia, UFBA, Salvador, Bahia, carolinabrasileiro@utba.br.

3 Nutricionista. Docente do Bacharelado em Gastronomia, UFBA, Salvador, Bahia.

4 O Piemonte da Chapada Diamantina ¢ um territorio que abrange dez municipios, e corresponde a
entrada da Chapada Diamantina pelo lado norte, ao pé do monte (Piemonte).

5 (1) Em algumas regides da Chapada Diamantina (Estado da Bahia), o termo "digitorio" relaciona-
se a ajuda que se recebe de amigos e vizinhos na capina, rogagem e/ou desmate de matagais, pastagens,
plantagdes etc.; (2) Reunir-se com os amigos para ajudar alguém que ndo tem condig¢des financeiras para
contratar profissionais para executarem os servigos bragais relacionados a vida no campo; (3) O(A) dono(a) da
roga geralmente oferece boa comida e muita cachaga como recompensa pela ajuda recebida.

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ


mailto:steffaneluana11@gmail.com

Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 110

BA). Os métodos também incluem elementos de pesquisa documental, busca e analise de
contetido no site da COOPES, e reportagens em sites locais da regido do Piemonte da
Diamantina®. A festa do licuri é um evento que envolve as quebradeiras de licuri, agentes
publicos, cooperativas, escolas e movimentos sociais; todos com um Unico objetivo:
transmitir conhecimentos, trocar saberes e reviver memorias. Os festejos duram trés dias, e
tém inicio sempre as sextas-feiras até¢ o domingo. No entanto, meses antes, a Cooperativa de
Producdo da Regido do Piemonte da Diamantina (COOPES) realiza diversas a¢des na
comunidade, incluindo cursos de culinaria com as quebradeiras da comunidade que esta
sediando a festa. Além disso, € realizado o encontro das comunidades visando atrair as suas
circunvizinhas para integrar o movimento preparatério para a festa. A programacao da festa
abrange missa e celebracdo ecuménica em prote¢do aos licurizeiros, palestras, exposicao de
pratos e receitas das comunidades, produ¢do de mudas, plantio de licurizeiros, além dos tao
esperados concursos: comida com gosto de licuri, da quebra do licuri e do rei e rainha do
licuri. Para a realizagdo do concurso comida com gosto de licuri, a inscri¢do ¢ feita
individualmente, o/a candidato/a deve comparecer ao local marcado com seu prato, como
preparo ressaltando e valorizando o sabor do licuri. Um juri é estabelecido que, apds
degustar, vai fazer a votagdo e julgar o prato vencedor sendo aquele o que mais valorizar o
licuri. Essa ¢ a forma que esta sendo feita, porém em 2011, o concurso foi realizado por
barracas. As barracas que estavam vendendo comidas com licuri eram escritas no concurso,
0 juri passava nessas barracas e degustava os pratos., O prato vencedor, no ano citado, foi a
galinha caipira com leite de licuri da barraca da Renilda, Ressedite e da Marizete. Trés
mulheres da comunidade que viram a festa como um espago para ter uma renda extra e se
juntaram para vender comida durante os festejos. O concurso da quebra do licuri, traz
memorias afetivas para as quebradeiras, pois, durante a competi¢do, sdo relembradas
cantigas de roda que eram entoadas durante os digitorios®. Esses digitorios eram encontros
realizados nas casas umas das outras, nos quais as quebradeiras convidavam grupos,
geralmente composto na sua maioria por mulheres, para ajudar na quebra e na retirada das
améndoas. O concurso ¢ realizado em dupla, um ou uma integrante fica responsavel por
quebrar o licuri usando duas pedras: uma maior e uma menor. A maior ¢ usada como apoio
e a menor ¢ batida com firmeza sobre o coquinho, enquanto isso o/a outro/a integrante
rapidamente comega a retirada da améndoa, ao final do tempo estabelecido pela organizagao
do evento. As duplas encerram a quebradeira e apresentam a quantidade de coquinhos
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retirados, vence a dupla que tiver o maior peso em quilogramas da améndoa do licuri. J&
para a escolha do rei e da rainha do licuri, os competidores devem desfilar trajados com
roupas e acessorios confeccionados com o licuri, geralmente as roupas sdo feitas com a palha
do ariri, que ¢ uma palmeira de pequeno porte, nativa de algumas regides do Brasil. As fibras
dessa palmeira sdo mais resistentes, tornando-as ideais para a confec¢do das roupas, ela
também ¢ usada na fabricacdo de esteiras, cestos, bolsas e tapetes. Cada participante ¢
responsavel por se preparar, confeccionar as roupas, € acessorios. A escolha do rei e da rainha
do licuri ¢ feita com o voto popular, por meio de palmas. A dupla mais aclamada pela
populacdo local ¢ eleita. Assim, a festa do licuri ¢ um verdadeiro festival de culturas,
memorias e tradicdes que ajuda a valorizar e preservar os saberes tradicionais das
comunidades que o utilizam, promovendo assim o reconhecimento da riqueza e diversidade
da gastronomia e das culturas locais. Para toda essa comunidade envolvida na festa do licuri,
essa améndoa nao ¢ apenas um fruto derivado de uma espécie vegetal, mas um alimento que
traduz uma parte da cultural daquela gente; como diz Da Matta(1986, p.56) “Comida ndo ¢
apenas uma substancia alimentar, mas ¢ também um modo, um estilo e um jeito de alimentar-
se. E o jeito de comer define ndo s6 aquilo que ¢ ingerido, como também aquele que o

ingere".

Palavras-chave: COPES: Licuri; Cultura; Festa do licuri; Gastronomia.
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ADOCARIA, TRABALHO REPRODUTIVO FEMININO E AS REDES
DE SOLIDARIEDADE: RESISTENCIA E AFETO NA ALMA
ENCANTADORA DO ACUCAR

Gabriela Bittencourt Azevedo*®

O livro “A alma encantadora do agucar: memorias das vendedoras de doces nas
ruas das cidades brasileiras” foi elaborado por alunos, professores e colaboradores do
projeto de extensdo “Gastronomia, Cultura e Memoria”. Este projeto visa valorizar a
docaria brasileira associada ao papel feminino e destacar sua importancia na historia
social do pais. Em colaboragdo com a ASPLANDE, uma institui¢do que capacita
mulheres empreendedoras, foram desenvolvidas quatro oficinas baseadas na cartilha.

Cada oficina promoveu discussdes sobre a participagdo feminina na formagao
social brasileira. Este trabalho foca no segundo dia, que ministrei a oficina chamada “O
feminino e o trabalho reprodutivo”. Nesta, foram analisadas as transformacdes nos papéis
das mulheres ao longo da histéria, com o objetivo de diferenciar o trabalho produtivo e
reprodutivo, e destacar como o trabalho feminino frequentemente ocorre de maneira
invisivel, dificultando a ascensdo social das mulheres.

A discussao percorre a historia da dogaria brasileira e seu papel fundamental para
as mulheres, desde o periodo colonial, sendo crucial ndo apenas para sua subsisténcia,
mas também para a criagcdo de redes de solidariedade femininas e para o desenvolvimento
das cidades brasileiras. Essas mulheres, muitas vezes invisibilizadas pela historia oficial,
foram protagonistas na economia urbana, atuando como quitandeiras e negras de tabuleiro
nas principais cidades do pais. Mesmo que o trabalho de vender comida, especialmente
doces, muitas vezes fosse irregular, essa atividade informal foi responséavel por garantir a
sobrevivéncia de muitas delas, além de proporcionar autonomia, que em alguns casos

ultrapassava a propria alforria (MELCHIOR, 2021).

49 Graduanda em Gastronomia (UFRJ). Pesquisadora do Grupo de Pesquisa Gastronomia, Cultura e
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Mulheres, livres ou escravizadas, desempenhavam um papel vital no comércio em
torno da dogaria, estabelecendo suas marcas na economia ¢ na vida cotidiana. J4 na
segunda metade do século XIX, a producdo doméstica de doces abastecia uma variedade
de estabelecimentos, como casas de pasto, armazéns, quiosques e confeitarias, nas cidades
que comegavam a se expandir. O ato de vender doces e quitutes ia além da subsisténcia;
ajudava a moldar a cultura do agucar, uma tradicdo que se enraizou profundamente na
identidade brasileira (BASSO, 2022). Além de sua importancia econdmica, a dogaria
funcionava como um espago de trocas afetivas e de sociabilidade entre as mulheres e a
comunidade. A venda de doces nas ruas criava uma conexao entre as pessoas € 0s espagos
publicos, ajudando a humanizar as cidades e a criar memorias afetivas duradouras
(BASSO, 2022). As redes informais de cuidado e apoio que surgiam em torno desse
comércio de rua formavam uma teia invisivel, mas poderosa, de resisténcia e afeto. A
docaria brasileira, rica em rituais e simbolismos, traz consigo ndo apenas momentos de
alegria e invencdo, mas também a perpetuacao de saberes, praticas e lagos comunitarios
que atravessaram geragoes.

O trabalho reprodutivo feminino, que inclui as atividades de cuidado, alimentacao
e manutencdo da vida cotidiana, historicamente tem sido central para a sobrevivéncia e
organizacdo das sociedades, ainda que muitas vezes invisibilizado. No Brasil colonial e
imperial, as mulheres, em especial as negras, indigenas e pobres, assumiam fungdes
essenciais no cuidado de suas familias e comunidades, enquanto também contribuiam
para a economia através de atividades como a produgdo e venda de alimentos. Nesse
contexto, a docaria tradicional, vendida nas ruas por quitandeiras e negras de tabuleiro,
representa uma faceta crucial do trabalho reprodutivo feminino, que ia além das esferas
domésticas e adentrava os espagos publicos (MELCHIOR, 2021).

As quitandeiras, muitas delas escravizadas ou libertas, dependiam da venda de
doces e outros alimentos como forma de sustento. Mais do que uma simples transacao
comercial, no cotidiano dessas vendedoras, os doces ndo eram apenas mercadorias: eles
carregavam significados afetivos, sendo muitas vezes preparados com receitas
transmitidas por geracdes, fortalecendo lagos familiares e comunitarios (MELCHIOR,
2021). Compartilhavam conhecimentos, receitas e até mesmo os insumos necessarios para

a producdo de seus quitutes, além de se apoiarem mutuamente em momentos de
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necessidade. O trabalho nas ruas criava uma espécie de "rede invisivel" de cuidados e
apoio, na qual o sucesso de uma quitandeira poderia depender da cooperagdo com outras.

Esses esfor¢os permitiam que as mulheres sustentassem suas familias, garantissem
uma renda e tivessem algum grau de autonomia. No entanto, essas praticas também
estruturavam relagdes sociais e afetivas nas cidades. A presenga das quitandeiras nas ruas
humanizava os espagos urbanos, tornando-os mais acolhedores, com a circulacdo de
alimentos e a troca de saberes permeando o cotidiano (BASSO, 2022). Essas redes de
solidariedade construidas no ambiente urbano ajudavam as mulheres a resistir as
condi¢des opressivas impostas pela sociedade patriarcal e escravocrata da época.
Enquanto quitandeiras, elas desafiavam as normas sociais ao ocuparem o espaco publico
de forma ativa e visivel, transformando a cidade com sua presenca (MELCHIOR, 2021).
Suas praticas revelam como o trabalho reprodutivo e as redes de apoio entre mulheres
foram fundamentais para a consolida¢do das cidades e para a sobrevivéncia de diversas
comunidades marginalizadas (BASSO, 2022).

O segundo dia de oficina, denominado “O feminino e o trabalho reprodutivo” foi
realizado em um sabado de manha, de 10h as 12h, com as mulheres apoiadas pela
Asplande. Foi criado um espago transformador, no qual o trabalho reprodutivo feminino
e a dogaria tradicional foram discutidos a luz de suas histdrias e realidades cotidianas.
Enquanto faldvamos sobre a ruptura histdrica entre a casa e a rua e a naturalizacdo das
responsabilidades de género, muitas das participantes, com suas cameras ligadas, estavam
simultaneamente na cozinha, preparando o almogo de suas familias ou produzindo doces
para venda futura. Esse cendrio trouxe a tona, de forma visceral, a sobrecarga que essas
mulheres enfrentam: mesmo enquanto tentam se aprimorar, estudando e buscando
alternativas para seu sustento, continuam sendo as Unicas responsaveis pelo cuidado e
pela alimentacdo de suas familias, sem o apoio de outras pessoas. A discussdao sobre a
suposta “natureza” feminina inventada pelas tradi¢des patriarcais, que atribui as mulheres
o cuidar e o alimentar, ganhou uma camada ainda mais profunda com as experiéncias
praticas dessas mulheres. O espaco online, que inicialmente poderia parecer um
obstaculo, acabou por refor¢ar os pontos abordados, ja4 que a realidade delas se
manifestava em tempo real. A venda de doces, que historicamente transformou as ruas

das cidades brasileiras em locais de afeto e sociabilidade, continua sendo uma das formas
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de sustento dessas mulheres, que mantém vivas as tradi¢des de inventividade e resiliéncia
(MELCHIOR, 2021). O contraste entre a dogaria caseira, atribuida as mulheres, e a
confeitaria profissional, muitas vezes vista como dominio dos homens, também foi um
tema relevante durante o encontro.

Quando deixamos o espago aberto para que as participantes ligassem os
microfones e compartilhassem suas experiéncias, o que se seguiu foram relatos intensos
de exploragdo, violéncia doméstica e silenciamento, muitos dos quais pareciam estar
guardados ha muito tempo, esperando apenas uma oportunidade de serem ouvidas. Esses
depoimentos mostram, de maneira incontestavel, como o trabalho reprodutivo feminino
¢ historicamente apagado e desvalorizado. No entanto, ao partilharem suas histdrias, essas
mulheres apropriaram suas vozes, participando ativamente da oficina e fortalecendo os
lacos de solidariedade entre elas. A experiéncia reafirmou a necessidade de criar mais
espacos de escuta e apoio, onde essas mulheres possam ndo apenas sobreviver, mas
também florescer em suas capacidades.

A oficina proporcionou uma ponte entre a histéria das quitandeiras, negras de
tabuleiro e a realidade das mulheres presentes, revelando como o trabalho reprodutivo
feminino e a producdo de doces, historicamente desvalorizados, continuam a
desempenhar um papel central na vida dessas mulheres. Ao discutir temas como a dogaria
tradicional, o gosto pelo agucar e as redes de solidariedade que se formam em torno da
producdo de alimentos, ficou claro que, tal como as quitandeiras de outrora, as
participantes da oficina enfrentam desafios semelhantes: a luta por autonomia, a
sobrecarga do trabalho doméstico e a necessidade de apoio mituo. A dindmica da oficina,
realizada de forma online, tornou ainda mais evidente a continuidade dessas praticas, a
medida que as mulheres, enquanto estudavam e participavam das discussdes, seguiam
cuidando de suas familias e, muitas vezes, produzindo os doces que vendem para sustento.
As ligacdes entre passado e presente ndo foram apenas tedricas, mas vividas na pratica,
reforgando a importancia de espacos de escuta, acolhimento e reconhecimento dessas
trajetorias, que, embora frequentemente invisibilizadas, sdo fundamentais para a

resisténcia e sobrevivéncia dessas mulheres.
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reprodutivo feminino.
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RESSIGNIFICANDO A ILHA DAS CAIEIRAS: GASTRONOMIA,
CULTURA E TERRITORIALIDADE EM UM POLO TURISTICO

Vivian Giovana Costa da Silva ¥

A Tlha das Caieiras, situada na cidade de Vitoria, Espirito Santo, configura-se como
um importante ponto turistico e gastronomico. O local ¢ conhecido por suas receitas
tradicionais a base de frutos do mar, destacando-se pratos como a "torta capixaba", que
atraem visitantes em busca da auténtica culinéria regional. No entanto, observou-se que a
percepgao predominante da Ilha tem sido progressivamente limitada a sua gastronomia,
desconsiderando-se as dimensdes culturais e sociais que compdem a territorialidade do
espago. A transformag@o da Ilha em um polo gastrondmico, embora fortaleca a economia
turistica local, provoca uma simplificacdo da identidade cultural do territorio, reduzindo-o a
um cendrio de consumo.

O conceito de territorio, segundo Haesbaert (2004), envolve uma complexa rede de
relacdes de poder, identidade e apropriagdo do espago, sendo muito mais do que um local
fisico. O territério tradicional, no contexto deste trabalho, refere-se a um espago cujas
caracteristicas sdo historicamente construidas por meio da interagao entre seus habitantes, as
praticas culturais e a memoria coletiva. No caso da Ilha das Caieiras, observou-se que,
embora o local tenha uma forte territorialidade, a reducdo de sua identidade a um polo
gastrondmico distorce a compreensdo de seu territério como um espago vivido, carregado
de significados e praticas culturais que transcendem o ato de cozinhar e servir alimentos.

Outro conceito relevante para a analise da territorialidade na Ilha das Caieiras ¢ o de
territorio relacional, desenvolvido por autores como Claude Raffestin. Para Raffestin (1993),
o territdrio compreende o espago fisico delimitado por fronteiras visiveis, além da construgao
social que se desenvolve a partir das relagdes de poder e de trocas simbolicas entre os
individuos e grupos que o habitam. Esse conceito ¢ particularmente util para entender como
os habitantes da Ilha constroem e refor¢am sua identidade territorial por meio de suas

praticas culturais, como a pesca artesanal e a coleta de mariscos, que estdo intimamente
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ligadas ao cotidiano e a memoria coletiva do lugar. A redugdo da identidade da Ilha ao
aspecto gastrondmico, portanto, desconsidera essa complexidade relacional e as multiplas
formas de apropriacao e significacdo do espaco.

O objetivo deste estudo ¢ investigar como a identidade territorial da Ilha das Caieiras
tem sido moldada e simplificada pela dinamica turistica, focando particularmente na relagao
entre gastronomia, cultura e territorialidade. A hipdtese principal sugere que a promogao da
Ilha como um polo gastronémico, ao se concentrar apenas nas praticas culindrias, ignora
outras dimensdes importantes, como as relagdes sociais, 0 modo de vida dos moradores e a
historia local. Assim, busca-se compreender como essas simplificagcdes afetam a percepgao
tanto dos turistas quanto dos proprios habitantes em relagdo ao espaco.

A metodologia adotada neste estudo baseou-se em observagdo participante e
entrevistas informais com os moradores da Ilha, especialmente aqueles que trabalham
diretamente com a gastronomia local, como pescadores, marisqueiras e cozinheiras. Esses
sujeitos ndo apenas produzem os alimentos que tornam a Ilha famosa, mas também sdo
responsaveis por preservar tradi¢cdes e praticas culturais transmitidas ao longo de geragdes.
A observagdo permitiu analisar o cotidiano dessas pessoas, suas relagdes com o espago e
com os visitantes, enquanto as entrevistas ofereceram insights valiosos sobre como o0s
habitantes percebem a crescente turistificacdo de seu territorio.

Além disso, foi realizada uma revisdo bibliografica sobre os conceitos de
territorialidade, cultura e gastronomia. A territorialidade, conforme Haesbaert, ¢ entendida
como uma constru¢ao social e politica que envolve disputas pelo controle e uso do espago.
J4 a gastronomia, neste contexto, ¢ analisada como uma expressao cultural que vai além do
preparo de alimentos, refletindo a histdria, os valores e 0 modo de vida de uma comunidade.
A andlise conjuga essas teorias com as evidéncias empiricas colhidas na Ilha das Caieiras,
permitindo uma visdo critica da transformagao territorial em curso.

Os resultados preliminares indicam que a promog¢do da Ilha como um polo
gastrondmico, ao focar exclusivamente em suas receitas tipicas, contribui para uma leitura
superficial do territorio. A identidade local ¢, de fato, fortemente associada a gastronomia,
mas essa relacdo ¢ apenas uma das dimensdes da territorialidade do espaco. Observou-se que
os moradores tém um senso de pertencimento muito mais amplo, baseado em suas praticas
cotidianas, no trabalho coletivo e na memoéria historica do lugar. No entanto, o processo de
turistificacdo tende a reduzir essas praticas ao papel de "cenario" para o consumo de
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alimentos, desconsiderando a complexidade do territorio e as interagdes sociais que ocorrem
ali.

Por exemplo, a figura das marisqueiras, que coletam e preparam os frutos do mar, ¢
central na vida da Ilha, mas seu papel vai além da fungdo gastrondmica. Elas sdo guardids
de saberes tradicionais, transmitidos ao longo de geragdes, e desempenham um papel
essencial na manutencdo das praticas culturais e das relagdes sociais locais. O turismo, ao
focar apenas nos produtos finais — os pratos tipicos — acaba obscurecendo essas interagdes,
desvalorizando o trabalho e a historia dessas mulheres e suas familias.

Além disso, observou-se que o processo de turistificagdo na Ilha das Caieiras segue
uma légica de consumo que tende a homogeneizar as experiéncias oferecidas aos visitantes.
O turismo de massa, especialmente aquele que enfatiza a gastronomia como principal
atracdo, muitas vezes resulta na mercantilizacao das praticas culturais, transformando-as em
produtos padronizados para atender as expectativas dos turistas. Essa dinamica pode levar a
perda de autenticidade cultural, uma vez que as tradi¢des locais sdo reconfiguradas para se
adequar as demandas do mercado. No caso da Ilha das Caieiras, isso pode ser observado na
forma como os pratos tipicos sdo promovidos e adaptados, muitas vezes dissociando-os das
praticas culturais e sociais que lhes dao origem.

Um estudo comparativo com outras localidades no Brasil, como o Mercado Ver-o-
Peso em Belém do Para ou o Mercado de Sao Joaquim em Salvador, revela que esses espagos
também passaram por processos semelhantes de transformac¢ao em polos gastrondmicos. No
entanto, em ambos 0s casos, iniciativas de turismo sustentavel foram implementadas para
equilibrar o desenvolvimento econdmico com a preservacao cultural. Essas iniciativas
incluem a criagao de roteiros turisticos que integram a gastronomia com as praticas culturais
e o conhecimento tradicional dos produtores locais. A experiéncia desses mercados
demonstra que ¢ possivel promover a gastronomia local sem sacrificar a territorialidade e a
identidade cultural da comunidade.

Finalmente, ¢ importante considerar as politicas de turismo sustentavel como uma
solucdo para os desafios enfrentados pela Ilha das Caieiras. A Organizagdo Mundial do
Turismo (OMT) enfatiza que o turismo sustentavel deve respeitar e preservar as culturas
locais, promover beneficios econdmicos para a comunidade e minimizar os impactos
ambientais. No contexto da Ilha, politicas voltadas para o fortalecimento da cultura local e
para o incentivo as praticas tradicionais, como o turismo de base comunitdria, poderiam
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contribuir para preservar a identidade territorial e oferecer uma experiéncia mais auténtica
aos visitantes. Isso também evitaria a redu¢do do espago a um simples cenario de consumo,
refor¢ando o papel dos moradores como protagonistas na constru¢do e manutencao de sua
territorialidade.

Por fim, as consideracdes deste estudo ressaltam a necessidade de uma
ressignificagdo do conceito de "polo gastrondmico" aplicado a Ilha das Caieiras. O local,
embora reconhecido pela exceléncia de sua culinaria, ndo pode ser entendido apenas por essa
dimensdo. A territorialidade da Ilha ¢ muito mais rica e multifacetada, englobando praticas
culturais, modos de vida e uma profunda conexdo com o ambiente natural. Recomenda-se
que as politicas publicas e as iniciativas de promocao turistica reconhecam e valorizem essas
dimensdes, promovendo um turismo mais consciente, que respeite e preserve a identidade
territorial da Ilha.

E fundamental que as estratégias de desenvolvimento turistico se alinhem as
demandas da comunidade local, garantindo que o processo de valorizagdo gastrondmica ndo
apague as outras formas de expressdo cultural e de apropriagdo do territorio. A preservagao
do patrimonio imaterial, representado pelas praticas e saberes tradicionais, deve ser uma
prioridade na promogdo da Ilha das Caieiras como destino turistico. Dessa forma, sera
possivel garantir que a identidade territorial da Ilha ndo seja fragmentada e reduzida apenas
ao seu aspecto gastrondmico, mas que continue sendo um espaco de resisténcia cultural e de

fortalecimento das relagdes sociais.
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MANDIOCA, ANCESTRAL E INOVADORA: DESENVOLVIMENTO
DE UM LIVRO SOBRE MANDIOCA NAS TEMATICAS DE
CIENCIAS, CULINARIA, CULTURA, HISTORIA E INOVACAO

Isabelle Santana*?
Carlos Edhuardo Naglis Fortes®
Beatriz Pégas Turazzi de Barros*

Pedro Staneck Emiliano de Carvalho*

A mandioca, aipim ou macaxeira (Manihot esculenta Crantz) ¢ amplamente
consumida em todo territdrio brasileiro e ¢ um ingrediente que se mescla com a historia e a
cultura brasileiras. A presenga da mandioca na cultura alimentar ja era disseminada entre os
povos indigenas antes da chegada dos portugueses, e as diversas etnias estiveram envolvidas
na domestica¢do da planta, bem como no uso culindrio e elaboracao de produtos derivados.
O nome da raiz ¢ atribuido a uma lenda indigena que contava que uma crianca chamada
Mani faleceu em sua oca, € no mesmo local surgiu uma planta com raizes brancas e
nutritivas, sendo denominada Manioca, sendo Mani=nome da indigena e oca=casa (DE
MELO, DOS SANTOS, FERREIRA, 2021). A mandioca ¢ caracterizada como um
ingrediente acessivel do ponto de vista financeiro, e costuma estar disponivel para aquisi¢do
em todo o territorio brasileiro, além de estar presente na culinaria de todas as regides, em
preparacdes com a raiz, a exemplo da mandioca cozida, frita, escondidinhos, bobd de
camardo, vaca atolada; com produtos derivados, em receitas como farofa, pato no tucupi,

pao de queijo, bolo de goma; e com as folhas, em receitas como a manigoba. Apesar desse
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uso tradicional, a versatilidade culinaria e tecnologica da raiz e seus produtos derivados
permite sua inser¢do em diversas receitas e produtos com carater inovador, cujo potencial
tem sido subaproveitado (GONCALVES et al., 2024). Compreender as aplicagdes culinarias
da mandioca e seus produtos derivados permite ampliar a versatilidade destes ingredientes
para além das preparagdes tradicionais. Além disso, a mandioca ¢ uma fonte alimentar
amplamente utilizada em receitas destinadas a demandas alimentares especificas, como
isentas de gluten, laticinios, veganas, com restri¢do proteica etc. A presenca da mandioca na
cultura alimentar envolve outras areas como historia, arte (musica, pintura, escultura,
fotografia), cultura, ciéncia e tecnologia de alimentos e inovagdo. A divulgacdo desse
contetido para a populacdo geral, em materiais com conteido e linguagem acessiveis, ¢ uma
ferramenta para popularizag¢do da ciéncia e de incentivo ao uso inovador de ingredientes. O
objetivo deste trabalho foi desenvolver um livro de receitas inovadoras com a raiz de
mandioca e seus derivados, e outras informagdes técnicas e culturais sobre a raiz. As receitas
consistiram em autorais e outras adaptadas de referéncias disponiveis na literatura, e foram
testadas no Laboratorio de Técnica Dietética da UERJ. Foram registrados pesos liquidos dos
ingredientes, rendimento das preparagdes, modo de preparo e fotos da receita pronta. Todas
as preparagdes passaram por uma prova de degustacdo pela equipe a fim de avaliar aspectos
sensoriais e propor mudangas, caso necessario. Foram testadas e padronizadas receitas doces
e salgadas com mandioca e seus produtos derivados, entre eles o polvilho doce, o polvilho
azedo, a massa puba, a goma de tapioca e as farinhas de mandioca (ovinha, farinha de
mandioca crua, d'adgua, flocada, bijusada). Também foram desenvolvidas receitas veganas,
sem laticinios e/ou sem ovos, todas devidamente sinalizadas por meio de selos. Foram
pesquisadas informagdes sobre a mandioca relacionadas a nutri¢do, sustentabilidade,
culindria inclusiva, ciéncia de alimentos, seguranc¢a alimentar e nutricional, arte e cultura.
Também foram realizadas entrevistas com individuos relacionados a cultura da mandioca,
por meio de reunido online, na plataforma Google Meet, e presencialmente. Previamente,
foram elaboradas perguntas para conduzir os encontros e os participantes foram estimulados
a acrescentar informacgdes pertinentes ao assunto. Utilizando a ferramenta digital Canva, o
e-book foi elaborado com design atrativo e linguagem acessivel ao publico leigo. Foram
incluidas informacgdes técnicas (dados de producdo, dados histéricos, qualidade sensorial da
raiz para aquisicao etc.), musicas (n=20), videos (n=3), livros (n=7), podcasts (n=6), obras
de arte (n=4), embalagens feitas com mandioca (n=2) e entrevistas (n=5). Com as
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informagdes pesquisadas sobre a raiz de mandioca e seus derivados, foi criada uma se¢do de
informacdes técnicas sobre a raiz de mandioca, chamada de “A protagonista”, onde ¢
possivel encontrar as seguintes informagdes: definicdo botanica da mandioca; origem;
primeiro registro escrito conhecido sobre a raiz; seus diferentes nomes em portugués e
inglés; dez maiores produtores mundiais de 1962 e 2022; cores em que a raiz pode ser
encontrada (branca, amarela e rosada); como escolher a melhor raiz no mercado; pré-preparo
da raiz (remog¢do da casca, entrecasca e talo central); conservagao, possiveis deterioragdes
na raiz, tipos de produtos derivados e seu processamento, usos na culinaria. Apos essa se¢ao,
foram reunidas diversas manifestacdes artisticas, culturais e de inovacao em que a mandioca
estd presente, como: musicas, artes (pinturas e esculturas), livros, podcasts e videos. Todos
os itens estdo disponiveis na internet e em alguns foi adicionado um QR code. Também
foram incluidas curiosidades sobre embalagens a base de mandioca e entrevistas. Foram
entrevistados um representante de comunidade quilombola e integrantes da aldeia indigena
Maracana. O primeiro explicitou sua relagdo com casas de farinha e a cultura da farinhada,
além do processo de desenvolvimento de um sorvete de mandioca. Os representantes
indigenas falaram sobre a relagao pessoal com a cultura da mandioca e sobre a dindmica da
construcdo de uma casa de farinha na aldeia. Apos essa parte, foi elaborada uma péagina
explicando pardmetros importantes como pesos € medidas e a forma de alguns ingredientes
para uso em receitas. Apds, foram criadas quatro se¢des com dez receitas cada,
contemplando receitas salgadas e doces com a raiz e com produtos derivados. Entre as
receitas desenvolvidas estavam guioza, bolo mousse de mandioca com chocolate, paezinhos
de massa puba, biscoito de farinha de mandioca, pao de mandioca, tortilha, massa de pizza,
molho branco, cuscuz salgado, torta doce, pastel de mandioca, e bebidas como smoothies.
Em todo inicio de secdo, hd uma lista de receitas ja existentes sobre mandioca e uma
curiosidade sobre uma receita desta lista. Em todas as receitas estdo presentes os seguintes
dados: nome, lista de ingredientes, modo de preparo, sugestdes de consumo, referéncia ou
se a receita ¢ autoral, rendimento, foto da receita e selos de alegag¢des nutricionais, alimentos
alergénicos e para fins especiais. O livro inclui formas diferenciadas de utilizag¢do dietética
da mandioca, além de apresentar preparacdes mais acessiveis e abrangentes a todos os
publicos. Também ¢ importante destacar a presenca da mandioca em outros ambitos,
enfatizando seu potencial inspirador nas artes, cultura e novas tecnologias, conforme
abordado por diversos artistas e autores em materiais como livros, podcasts e palestras.
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Abordar a mandioca sob diversas perspectivas e reunir essas informag¢des em um material
de amplo acesso pode caracterizar uma ferramenta de educagdo e popularizagdo da ciéncia
e de valorizagdo da raiz de mandioca que, muitas vezes, ndo ¢ percebida com a verdadeira
dimensao de sua importancia no cotidiano do povo brasileiro. O material pode ser utilizado
como estratégia de educacao alimentar e nutricional visando o aprimoramento de habilidades
culindrias. Considerando a Agenda 2030, o projeto atende aos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentdvel 2 (visto que a mandioca tem relagdo intrinseca com a
seguranca alimentar e nutricional), 3 (de vida saudavel, considerando que esta ¢ relacionada

a cultura alimentar e culindria inclusiva) e 12 (de produg¢@o e consumo sustentaveis).

Palavras-chave: Manihot utilissima; Dietética; Livro de culinaria; Difusdo de

inovagao; Criatividade; Farinha.
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2 — Estudos em Gastronomia nas Ciéncias

Sociais ¢ Humanas
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(0] ARACA E A DOCARIA BAIANA: NOTAS DE PESQUISA
Matheus Magalhdes Costal
Fernando Santa Clara Viana Junior*®

Tereza Cristina de Oliveira e Oliveira®’

Este estudo objetiva investigar a relevancia historica, cultural e ecologica do aragé e
seus doces na cidade de Salvador. Para isso, valemo-nos de abordagens historicas,
consultando obras que falem sobre o consumo do ara¢é ao longo do tempo, além de livros
que falem sobre a fruta e o doce em periodos anteriores, e entrevistas feitas com pessoas que
conhecem a fruta e o doce a partir do método snowball, conformando um trabalho de
abordagens qualitativa. Inicialmente, cabe ressaltar que a histéria da dogaria baiana e
brasileira surge no periodo colonial, quando os engenhos de agucar foram implantados no
pais. Foram as mulheres portuguesas que introduziram os doces, especificamente, mas essas
produgdes eram realizadas, majoritariamente, por mulheres escravizadas (cf., a ex., Cascudo,
2011; Freyre, 2019; Freixas; Chaves, 2015; Mintz, 2010; Sato, 2015; Machado, 2022). Os
primeiros doces brasileiros, por assim dizer, foram os que levavam as chamadas frutas da
terra, aquelas que eram tipicas do territério, acrescidos de ovos e aglicar, destacando-se no
periodo as marmeladas de caju, banana, aragd, goiaba, cocadas, compotas, entre outros
(Nunes; Zegarra, 2014). Os doces refletiam, entdo, o retrato da escravidao, cuja mao de obra
esteve presente desde o plantio da cana até o servico e o comércio da iguaria. Dessa forma,
¢ inegavel que ndo haveria docgaria brasileira sem a fundamental contribui¢do, ainda que
compulséria, das comunidades afrodiasporicas. Com base na literatura sobre o tema,
identificamos que os aragds, outrora comuns na dogaria baiana, principalmente em Salvador,
cairam no esquecimento ao longo do tempo. Embora existam diversos estudos e livros sobre

a dogaria baiana e usos do aragd, ainda ha pouco debate aprofundado sobre as historicidades
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desses doces, seus sentidos socioculturais e outros aspectos de relevancia qualitativa. Desse
modo, atemo-nos aqui a investigar como o araca e seus doces deixaram de ser produgdes
cotidianas para se tornarem praticas raras na capital baiana. Por meio de uma investigagao
exploratdria, a pesquisa realizou primeiramente incursdes na literatura sobre o araca e as
suas utilizagdes, buscando identificar os aspectos botanicos, nutricionais, geograficos e
culinarios em cartilhas, livros de botanica e livros de cozinha baiana e brasileira, tanto em
perspectiva historica quanto com abordagens contemporaneas. Posteriormente, levantamos
e investigamos um corpus de fontes histéricas em busca de informagdes sobre o aracga e
seus doces. O cabedal de documentacao foi formado pelos livros de: Manuel Querino, [1928]
2011; Lody, 2013; Vianna, 1987; Vianna, 2014; Freyre, 2007; Costa, 1997; Santos, 1950;
Nunes; et al., s.d; Rego, 1892; Garnier, 1895. Estas sdo autoras e autores que abordam as
receitas dos doces de aragd de alguma forma. Além disso, realizamos entrevistas semi-
estruturadas com 8 pessoas nos meses de margo a maio de 2024 em Salvador que conhecem
e/ou produzem a fruta e seus doces, a fim de compreender a trajetéria, as memdorias e
percepcdes sobre o desaparecimento do objetivo pesquisado. Para a selegdo das entrevistas
empregamos a técnica bola de neve - snowball - até que as amostras fossem exauridas
(Saunders; Townsend, 2019), e, em seguida, aplicamos a andlise de contetido no tratamento
dos dados (Bardin, 2016). Por lidar com as memdrias das pessoas e com o comprometimento
ético dos dados, nosso trabalho foi submetido a0 Comité de Etica em Pesquisa da Escola de
Nutricdo da UFBA (CEPNUT-UFBA) e aprovado pelo niimero do parecer: 6.655.157 em
janeiro de 2024. Seguindo aos resultados, iniciamos com as perspectivas botanicas.
Identificamos que a palavra ‘aragd’ significa, em tupi, “planta (ou fruta) que tem olhos”
(Embrapa, 2015, s.p). A fruta ¢ do género Psidium e faz parte da familia das Mirtaceas,
natural da América tropical e subtropical, manifestando-se em mais de 100 espécies de
arvores e arbustos (Landrum; Kawasaki, 1997) e distribuido em todos os biomas brasileiros
(Sobral et al., 2015). Segundo Rodrigo Franzon e demais pesquisadores (2009), as mirtaceas
sdo consideradas como umas das maiores familias botanicas. Sobre a sua caracterizagao, “os
frutos do aragd sdo amarelos ou vermelhos, globosos, ovdides ou piriformes com polpa
branca ou vermelho arroxeada” (Santos, 1950, p. 36), podendo apresentar gosto doce com
um toque de acidez ou adstringente (Slow Food Brasil, 2011; Brasil, 2015). O aracga € rico
nutricionalmente por proteinas, carboidratos e demais minerais apresentando mais vitamina
C que as outras frutas citricas (Brasil, 2015) e se aproveita toda, sendo consumida in natura
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e nos preparos de doces, sucos, polpas, sorvetes e licores. Ela floresce entre os meses de
junho e dezembro, frutificando entre a primavera e o verao (Slow food Brasil, 2011; Brasil,
2015), nascendo de forma espontdnea (Almeida, 2011) e possui um alto potencial
agroalimentar (Gwozdz et al., 2022). Sobre as receitas, encontramos 15 receitas de doces de
araga, do tipo em calda; pastoso; geleia; cocada e de corte/massa. Com isso, verificamos os
periodos das receitas, as semelhancas, as técnicas, os tipos de aragd e insumos utilizados.
Resumidamente, o modo de preparo, a fervura dos aracas ¢ uma etapa importante em todas
as receitas. A propor¢do de fruta e acgucar também. Vimos que hd meng¢des ao aragd do
campo, araca-cagao e o araca-mirim, sendo esta variedade preferida para as receitas e
também ha mencdes das pessoas entrevistadas, que muitas relataram aprender com suas
maes e avos, praticas que remontam a geragdes anteriores. A espécie Psidium guineense €
encontrada no Nordeste brasileiro, nas regides do Litoral e Zona da Mata (Araugjo, 2014),
locais historicamente desmatados. Na andlise bibliografica das obras, vemos que os doces
em calda foram os que mais se destacaram nas receitas analisadas e citados nas narrativas,
evidenciando sua popularidade. Esses doces eram comuns nas casas das familias mais
abastadas (Querino, [1928] 2011) e produzidos nos Conventos do Desterro e Soledade,
ambos localizados na cidade de Salvador (Gongalves, 2006). Além disso, verificamos que
os doces de aracas produzidos nos séculos XVII e XIX eram também comercializados nos
armazéns, vendas e confeitarias na cidade de Salvador, como apontam os jornais dos séculos
XVIII e XIX disponiveis na Hemeroteca Digital (O Monitor; A Gazeta da Bahia; Correio de
Bahia; Correio Mercantil; Jornal de Noticias; A Verdadeira Marmota; Unica; Guarany;
Leituras Religiosas; O Mercantil; A Lei; O Imparcial; O Liberal; O Norte; O Futuro; Bahia
Ilustrada; Gazeta de Noticias) e servidos na Santa Casa de Misericérdia, aos doentes e
prisioneiros (Bacelar; Mott, 2016). As pessoas entrevistadas foram mulheres com idades
aproximadas entre os 40 a 80 anos que vivem ou que ja viveram em Salvador. Das memorias
dos doces, algumas sdo de produ¢des que permanecem, como o licor e os sequilhos
conventuais, enquanto outras, como os doces de aracd em calda, ja ndo sdo mais feitas como
antes, mas estdo postas nas falas constantes do “um pra um”: um quilo de arag¢d para um
quilo de agticar. O fato é: o conjunto das memorias é o que conforma, coletivamente, o que
podemos ler coletivamente, ainda hoje, sobre o aragd (Nora, 1984). Vemos isso, entdo, na
articulagdo entre o que lemos e 0 que ouvimos na pesquisa. Assim, 0s aragazeiros estdo na
memoria dos soteropolitanos. Para além dos doces, as entrevistas nos comprovam isso
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quando as pessoas entrevistadas citam que eram comuns nos quintais, pragas, ruas € terrenos
da cidade, que remetem a infancia e uma abundéancia que ndo existe mais. Presentes tanto
nas lembrangas das pessoas quanto nos discursos que sdao apresentados na literatura por Jorge
Amado (2009) e Itamar Vieira Junior (2023), além de estar na musica citada por Dorival
Caymmi (1972), sobre as cantorias da festa de Reis, o aracd, reforcadamente, estd nas
memorias das coletividades soteropolitanas. As andlises das entrevistas revelaram, ainda,
que o desaparecimento do aracga e dos doces pode ser atribuido a uma combinagao de fatores,
como: a urbanizacdo desordenada da cidade de Salvador a partir de 1950 (Mattoso, 1992;
Santos, 2011; IPHAN, s.d), o éxodo rural, que potencializou em desmatamento e que
convocou a abertura de avenidas, as novas ocupagdes no solo, e as modificacdes na
paisagens; a mudancga dos sistema econdmico, de um modelo escravista para a configuracao
das atividades relacionadas a industrializacdo (Santos, 2011); a expansdo do agronegocio no
pais, que promoveu a padronizacdo das escolhas alimentares, levando a reducdo na
diversidade de espécies (Sanchez; Padilla, 2013), impactando possivelmente na oferta e
consumo do aragd, o que, entendemos, se apresenta como justificativa ao esquecimento das
feituras dos doces, pois a erosdo genética causa a erosdo cultural (Sanchez; Padilla, 2013),
sem contar com as novas praticas alimentares e os modos de vida, que priorizam outros
modos de se alimentar, menos ligados a terra e mais ligado as embalagens (Tulleken, 2024).
Logo, o araca e seus doces tiveram uma presenc¢a importante na cultura alimentar baiana no
passado, seja nos registros nos livros de cozinha, na memoria coletiva, na literatura e na
musica, associado as festividades populares. Assim, ¢ fundamental ressaltar a importancia
da preservagao do meio ambiente e da biodiversidade, com destaque para as frutas regionais,
como o aragd, o conhecimento dos usos potenciais, caso seja do interesse, € de novas ideias
para futuras investigagdes sobre praticas culindrias e conhecimentos ecologicos tradicionais.
Em sintese, compreender os fatores que contribuiram para o esquecimento e a importancia
da fruta permite incitar novas pesquisas, debates e praticas sobre o araca e sua importancia

na alimentacdo e na cultura alimentar local.

Palavras-chave: Docgaria; Dogaria baiana; Frutas regionais; Biodiversidade;

Gastronomia.
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GASTRODIPLOMACIA E ARRANJOS PRODUTIVOS LOCAIS:
COSMOPOLITISMO CULINARIO.

Allan Carlos Ramos*®

A Gastrodiplomacia nasce dentro do setor de diplomacia publica, que visa promover
a imagem nacional em um cendrio internacional, através de sua producdo cultural. A
gastronomia atua como um marcador de identidade, que caracteriza uma nagao através de
sua comida, criando um cosmopolitismo culindrio. O objetivo do presente estudo foi
conhecer a pratica gastrodiplomatica em diferentes paises e identificar insumos/produtos,
sobretudo, brasileiros que fazem esse papel de marcador de identidade, e.g., quando se usa
cachaca, limao, gelo e agucar, a caipirinha representa parte de um todo, que possivelmente
foi produzido em algum arranjo produtivo local no brasil, e que faz parte do que identifica o
povo brasileiro. Por meio de uma revisdo sistematica de literatura, realizada nas bases de
dados Scielo e Google Académico, foram encontrados e analisados 62 artigos publicados no
ambito nacional e internacional.

Foi possivel identificar movimentos diplomaticos de incentivo e promocdo da
imagem nacional ou nation branding mostrando como a Gastrodiplomacia pode ser eficaz,
para reforgar positivamente a imagem de um pais e criar uma relacdo benéfica entre as
nagdes. O pad thai, bibimbap, sushi, fried rice, as massas italianas, pizza sao exemplos de
pratos caracteristico de paises diversos que ganharam incentivo governamental para
comércio e inovagao em outros paises, ou seja, incentivo para difundir a cultura alimentar e
como efeito a imagem da nacgdo (nation branding). As trocas culturais (oriundos de escolhas,
que vao da colher uma determinada fruta ou nao, possivelmente explicando o porqué certas
culturas consomem insumos que outras ndo consomem), que envolvem comida, trocas de
especiarias, insumos, estdo com o humano por muito tempo e corroboram para criagdo e
intercaAmbio cultural, que por sua vez resultam em Gastrodiplomacia (Badar6, M, 2023,
p.17).

Os insumos que ganham cardter internacional, em grande parte tem sua origem em

algum tipo de arranjo produtivo, sdo exemplos produtos de origem. A nomenclatura relativa

8 Aluno de Tecnologia em Gastronomia, SENAC Campos do Jord3o.
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aos clusters empresariais € variada, podendo ser conceituados como complexos industriais,
clusters, distritos industriais, sistemas produtivos locais e Arranjos Produtivos Locais,
(Gongalo, 2012, p.20).

A defini¢do de Arranjos Produtivos Locais (APL) mudou ao longo do tempo. Para
economizar tempo na contextualizagdo do termo, adotamos a definicdo de Cassiolato,
Lastres e Stallivieri (2008), que define como agentes politicos ou sociais que realizam
atividades vinculadas (de natureza semelhante), como empresas produtoras de bens,
servigos, insumos, equipamentos, entre outros, arranjos de pesquisa também podem ser
incluidos na defini¢ao (Cassiolato; lastres, 2003, p.35-50).

Assim, a Gastrodiplomacia procura melhorar a cultura de uma nacdo através de
esforcos diplomaticos culturais que tornardo as diferentes culturas conscientes e
compreensiveis para o publico estrangeiro (Rockowel. 2020, p.236). Algumas nagdes usam
os alimentos como parte de uma estratégia holistica para promover a sua nagao. A diplomacia
publica inclui todos os tipos de expressoes culturais, como musica, filmes, moda e, claro,
comida. A Coreia do Sul ¢ um bom exemplo, a Korean Wave, a popularidade global do
entretenimento coreano, como musica K-pop, doramas e filmes coreanos. Investe também
especificamente na Gastrodiplomacia, com apoio de bolsas para estudantes frequentarem
escolas de culinaria renomadas. Uma iniciativa notavel do governo coreano foi o Bibimbap
Backpackers, endossado pelo Ministério da Agricultura. Essa viagem consistiu em cinco
cozinheiros principais que percorreram 23 cidades de 15 paises, cozinhando Bibimbap e
tigelas de arroz e carne bovina, comida tipica coreana para o maior nimero de pessoas que
pudessem (Rockowel, 2012, p.239).

Um exemplo que ilustra o nation branding, o aclamado programa culinario norte
americano estrelado por Julia Child teve um papel importante na promogao da culinaria entre
os norte-americanos em 1963, “The French Chef”, motivando as donas de casa a cozinhar e
ao mesmo tempo criando uma marca nacional para a cultura francesa, todas as receitas do
programa de TV eram pratos tradicionais de assinatura francesa. Nation branding, ¢ um
termo criado por Anholt (2008, p.265), que ¢ a “gestao da reputacao geral do pais”.

A comida local pode alcancar ambito internacional, e conforme (Cassiolato e Lastres
2003, p.21-34) apoia os trés tipos de metas de producdo Local, a destinacdo do produto:
Mercado Local/Regional, clusters de empresas fornecem material para grandes empresas
estabelecidas localmente ou que comercializam produtos finais nestes mercados; Mercado
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Regional/nacional, a competitividade estd localizada numa area geografica mais ampla;
Mercado Nacional/internacional, a competitividade ocorre num cenério globalizado.
Incrementando o capital social e contribuindo para a promogao cultural através dos insumos
produzidos, uma vez que tem potencial de exportacdo (Patias, T. Z., 2015, p. 175-212).

A busca deste trabalho ¢ mostrar a ligagdo entre a Gastrodiplomacia e os arranjos de
produtores locais, se houver; trata-se de um esforco tedrico para explicar o impacto do APL
na exportagdo de cultura através da gastronomia, a gastrodiplomacia e a lacuna tedrica sobre
este tema.

Portanto, devemos afirmar que nosso principal objetivo com esta pesquisa ¢
identificar as potencialidades da Gastrodiplomacia para promover o intercambio de cultura,
principalmente em nagdes de média poténcia, e o papel dos arranjos de produg¢ao local nessas
nagdes, e observar se ha algum efeito na marca nacional causada por esses LPAs (Miguez,
V. B. 2018, p. 112-132). A exportagdo de diferentes cozinhas ndo ¢ apenas um ato de
comércio, mas um ato de partilha de cultura e de promog¢ao da imagem de uma nacdo que
produz muitos alimentos para um mundo cosmopolita.

O cosmopolitismo culinario trata-se do fomento a cultura culindria, os foodies,
gourmets, food lovers, a exponencial popularidade de programas de televisdao culinarios,
como Masterchef, entre outras formas de apoteose da gastronomia. Megaldpoles concentram
uma grande variedade étnica e cultural e abriga inimeras possibilidades e insumos variados,
que refor¢am a ideia cosmopolita que a gastronomia passou a ter.

A pesquisa de dados qualitativos ¢ o método central do nosso trabalho.Pesquisar
dados congruentes sobre o tema “Gastrodiplomacia” e “Arranjo de Produtores Locais” em
artigos cientificos confidveis. Levantar dados que demonstrem o impacto do APL na
Gastrodiplomacia. Identificar os APL nos paises Médios e seu papel na Gastrodiplomacia,
ou seja, se o produto exportado estd gerando uma boa imagem da nagdo exportadora.
Localizar APLs relevantes no Brasil e a potencialidade de promover a imagem positiva
brasileira para publicos estrangeiros. Estudos de caso para corroborar o objetivo da pesquisa,
mostrando exemplos de sucesso na Gastrodiplomacia e os efeitos benéficos do investimento
na gastronomia como ferramenta para endossar uma imagem positiva de uma nagdo e
valorizar a cultura de uma nacgao.

A mesa se demonstra ser palco para negociagdes por toda a histoéria humana, entre
convivas de diferentes nagdes, que ndo falam a mesma lingua, mas podem ser agraciados

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de

Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 138

pelo mesmo sabor, mesmo que o gosto esse seja produto cultural, que pode ser usados como
forma de poder, de convencimento, que além de fazer recortes sociais (descriminando
classes sociais, etnias, cores de pele, entre outros marcadores socias) e culturais (formas de
comer, modos a mesa, tipos de prato e afins) que se demonstram presentes na historia, como
Luis XIV, o rei sol, que oferecia, jantares acompanhado de negocia¢des diplomaticas
(Badaro, M, 2023, p.23).

Os EUA usaram sua abordagem de soft power para difundir a cultura norte-
americana, como filmes, programas de TV, desenhos animados, o modo de vida americano
e muitos outros exemplos que influenciaram nagdes ao redor do globo, o que também faz
parte da diplomacia publica (arte, musica, filmes, comida etc.). Os casos qualitativos sdo
fundamentais para validar a eficacia de uma variante da diplomacia publica, a
Gastrodiplomacia e o Brasil também lanca mao da desse movimento.

A gastrodiplomacia brasileira tem como foco a promogdo de sua diversificada
heranga culinaria, que reflete suas influéncias multiculturais. Iniciativas como a campanha
“Culinaria Brasileira: Patrimonio Cultural” visam divulgar pratos como feijoada e acarajé.
Eventos como o Brazil Food Show e a participacdo em festivais culindrios internacionais
destacam ingredientes e técnicas culindrias brasileiras. Esta abordagem ndo s6 promove o
turismo, mas também estimula o intercambio cultural e a valorizagdo das ricas tradi¢des

culinarias do Brasil.

Palavras-chave: Gastrodiplomacia; Cosmopolitismo; Produgdo local; Identidade

nacional.
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TRANSFORMACOES ARQUITETONICAS E A COMENSALIDADE:
UM OLHAR PARA COZINHAS DE APARTAMENTOS EM
SALVADOR-BA (1970-2020)

Naiara Cintia Silva de Lima®®
Lourence Cristine Alves>®

Maria Eduarda Tuyuty Nascimento®!

A gastronomia ¢ um campo que engloba ndo apenas o ato de cozinhar, mas também
as complexas interagdes fisicas, quimicas, sociais e culturais envolvidas no processo de se
alimentar. O ato de comer, além de um evento bioldgico, ¢ profundamente ligado a questdes
empiricas e tedricas que revelam as relagdes sociais e culturais entre os individuos e as
comunidades (Gimenes-Minasse, 2023). Nesse contexto, a comensalidade — o ato de
compartilhar refeicdes — emerge como uma pratica social de extrema relevancia,
representando tanto um espago de convivéncia quanto um elemento de coesdo familiar e
comunitaria.

Este trabalho busca explorar as transformagdes arquitetonicas em cozinhas de
apartamentos em bairros de classe média da cidade de Salvador, Bahia, entre as décadas de
1970 e 2020, com o intuito de compreender como essas mudancgas afetam as praticas de
comensalidade e as interacdes sociais dentro do espaco doméstico. A cidade de Salvador,
com sua rica heranga cultural e historica, oferece um cenario singular para essa investigacao,
uma vez que suas configuracdes espaciais, urbanisticas e arquitetonicas refletem
caracteristicas especificas que impactam a dinamica familiar e social ao longo das décadas.

Este trabalho nasce da convergéncia entre uma formacao técnica em edificagdes e
uma formagdo superior em Gastronomia, unindo conhecimentos de arquitetura e

planejamento de espacos com a investigagcdo das praticas alimentares e suas implicagdes
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sociais. Além disso, este artigo faz parte das investigagdes de um Trabalho de Conclusao de
Curso (TCC) do bacharelado em Gastronomia, focado em explorar como as transformacgdes
arquitetonicas nas cozinhas de apartamentos influenciam as interagdes sociais. A pesquisa
revela a cozinha como um espago multifacetado, onde técnica, funcionalidade e convivéncia
se encontram. O estudo também busca investigar as dindmicas de poder e as desigualdades
presentes no espaco doméstico, refletindo sobre como o planejamento arquitetonico pode
reforgar ou mitigar essas questdes, especialmente no contexto da comensalidade.

Para realizar essa andlise, foram utilizadas duas abordagens principais: a revisao
bibliografica e a analise de contetdo. A revisdo bibliografica permitiu uma compreensao
ampla dos padrdes arquitetonicos das cozinhas em Salvador, bem como das transformacdes
urbanas que moldaram esses espacos ao longo do tempo. Livros, artigos académicos e
dissertacdes que tratam da evolucdo das cozinhas e da comensalidade foram examinados
para identificar as principais mudangas nos espagos culindrios e suas implicacdes sociais. Ja
a analise de conteudo focou nas plantas baixas de apartamentos, possibilitando a
identificacdo dos padrdes arquitetonicos das cozinhas em Salvador. Essa abordagem
proporcionou uma visdo detalhada de como esses espagos se configuraram e de que maneira
impactaram as dinamicas sociais e familiares associadas a pratica da comensalidade.

Além disso, ¢ essencial destacar que as cozinhas de apartamentos, especialmente em
Salvador, refletem desigualdades histdricas e sociais que se manifestam no trabalho
doméstico, nas relacdes raciais e na segregacao espacial. A presenca de entradas de servigo
e a reducdo do espaco reservado as cozinhas em muitas plantas arquitetonicas revelam a
manutencdo de hierarquias entre os que cozinham e os que consomem. Para muitas familias
de classe média e alta, o trabalho doméstico, historicamente delegado a mulheres negras,
segue uma logica de invisibilizagdo e segregacdo. A configuragdo da cozinha como um
espaco funcional, muitas vezes isolado do restante da casa, refor¢a essa dinamica,
perpetuando desigualdades de género e raca. A comensalidade, nesses contextos, ¢ marcada
por barreiras espaciais e sociais, evidenciando como as relagdes raciais e de trabalho se
entrelagcam na construgdo de espacos de convivéncia dentro do lar.

Ao longo das ultimas décadas, o espago destinado as cozinhas em apartamentos
urbanos passou por uma série de transformacdes significativas. Nos anos 1970, a expansao
da verticalizagdo e o aumento da densidade populacional nos centros urbanos provocaram
uma reducdo substancial dos espacos fisicos dedicados a cozinha e a sala de jantar. Essa
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mudanca se deu em resposta a necessidade de otimizar o uso do espago disponivel, mas
também reflete as transformacdes nas dindmicas sociais e familiares da época. O ritmo de
vida acelerado nas grandes cidades, aliado ao crescimento das jornadas de trabalho,
restringiu o tempo disponivel para as refei¢cdes, e, como consequéncia, a qualidade das
interagdes sociais ao redor da mesa também foi impactada.

A redugdo do espago fisico das cozinhas, especialmente em apartamentos, gerou uma
nova configuracdo na forma como as refeicdes sdo preparadas e consumidas. A cozinha,
antes o coragdo da casa, passou a ser um espago cada vez mais utilitario e menos voltado
para a convivéncia familiar. No entanto, apesar dessas mudangas, a comensalidade mantém
seu papel central nas interagdes sociais. Compartilhar uma refeicdo continua sendo um dos
principais momentos de intera¢do familiar e comunitaria, e essa pratica, mesmo em espagos
mais restritos, ainda remete a solidariedade e ao vinculo afetivo entre os comensais (Faltin;
Gimenes-Minasse, 2019).

Ao analisarmos as cozinhas dos apartamentos de Salvador, ¢ possivel observar que,
mesmo com a redu¢do do espago fisico e a introducao de novas configuracdes arquitetdnicas,
como a cozinha americana, a esséncia da comensalidade ainda persiste. A cozinha americana,
popularizada a partir dos anos 1970, surgiu como uma tentativa de integrar o espago culinario
com a area de convivéncia, eliminando barreiras fisicas entre a cozinha ¢ a sala de estar. No
entanto, essa aparente integracdo esconde uma realidade mais complexa. Muitas vezes, a
abertura da cozinha para a sala nio resultou em uma verdadeira socializa¢do, mas sim em
uma segregacao velada entre quem cozinha e quem desfruta do espago social. Essa separacao
reflete as desigualdades presentes nas relacdes domésticas, em que o ato de cozinhar
continua a ser isolado e, em muitos casos, delegado a figuras de servico.

Outro ponto importante ¢ a evolu¢ao das cozinhas planejadas nos anos 1990, que
trouxeram consigo a promessa de eficiéncia e personalizagdo. As cozinhas planejadas, ao
priorizarem a funcionalidade e a organizagao, acabaram por limitar o potencial da cozinha
como um espago de convivéncia. A estética minimalista e o foco na praticidade muitas vezes
resultaram em ambientes frios e despersonalizados, onde a comensalidade foi relegada a
segundo plano. Para muitas familias de baixa renda, as cozinhas permaneceram espacos
segregados, sem as inovagdes arquitetonicas que permitiriam uma integracdo mais eficaz

entre os ambientes domésticos ¢ as areas de refeigao.
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Nos ultimos anos, as cozinhas gourmet emergiram como simbolos de status e
sofisticagdo. Projetadas para impressionar, essas cozinhas se tornaram espagos
performaticos, onde o ato de cozinhar ¢ transformado em um espetaculo. No entanto, essa
sofisticacdo tem um custo: apenas uma parcela privilegiada da populacdo tem acesso a essas
cozinhas, o que cria uma barreira econdmica para a experiéncia de socializagdo em torno da
culinaria. Além disso, o foco na performance e no luxo tende a esvaziar o propdsito original
da comensalidade, transformando a cozinha em um espaco de exibicdo, em vez de um local
de interagdo familiar.

Diante das transformagdes arquitetonicas nas cozinhas de apartamentos em Salvador,
torna-se evidente a importancia de resgatar a comensalidade como pratica essencial para
fortalecer os lagos sociais e familiares. A reducao dos espagos fisicos € a modernizagdo das
plantas dos apartamentos refletem, em muitos casos, a segregacdo do trabalho doméstico e
a invisibilidade de quem esta a frente da cozinha, perpetuando dinamicas de desigualdade e
racismo. No entanto, apesar dessas limitacdes, o ato de compartilhar refei¢des ainda
desempenha um papel fundamental na construcdo e manutengdo das relacdes afetivas. A
cozinha, mesmo em sua configuracdo mais compacta e funcional, continua sendo um espago
de encontro, onde cozinhar e comer juntos promove vinculos duradouros ¢ uma forma de
resisténcia as desigualdades sociais.

A transformacao das cozinhas em apartamentos na cidade de Salvador ao longo das
ultimas décadas reflete tanto mudancgas arquitetonicas quanto profundas transformagdes
sociais. A verticalizagdo e a modernizagdo dos espacos urbanos impactaram diretamente a
maneira como as familias interagem e compartilham suas refeigdes, a0 mesmo tempo em
que questdes ligadas ao trabalho doméstico e as hierarquias raciais permanecem marcantes
nas dindmicas de convivéncia. As cozinhas, antes locais centrais de socializagdo, passaram
a ser vistas como espagos mais utilitarios, reproduzindo a separag@o entre o ato de cozinhar
e o de conviver. Ainda assim, a comensalidade continua sendo um elemento essencial nas
interagdes familiares, e o desafio atual ¢ encontrar maneiras de integrar o passado e o
presente, preservando a esséncia do ato de comer juntos em meio a urbanizagdo acelerada e
a racionalizagdo dos espagos.

Essa reflexdo convida a uma revaloriza¢do da cozinha, ndo apenas como espaco de
preparo de alimentos, mas também como local de convivéncia e interagdo social. Em um
momento em que a otimizacdo do tempo e do espago parece ser uma prioridade, ¢ crucial
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resgatar a comensalidade como uma pratica que transcende as barreiras fisicas e sociais
impostas pelos espacos modernos. Assim, a interagdo entre todos os moradores da casa em
torno da mesa, independentemente de sua fun¢do, torna-se vital para fortalecer os lagos
afetivos e sociais dentro do ambiente doméstico, garantindo que a cozinha continue a ser um

espaco de encontros significativos e de constru¢do de memorias compartilhadas.

Palavras-chave: Gastronomia - Comensalidade - Transformagdes arquitetonicas -

Relagdes sociais na cozinha
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HOSPITALIDADE NA EDUCACAO PROFISSIONAL NO SETOR DE
HOSPITALIDADE: CONTRIBUICOES PARA OS CURSOS DE
QUALIFICACAO PROFISSIONAL EM GASTRONOMIA
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Historicamente, as salas de aula nem sempre foram caracterizadas pela hospitalidade.
No entanto, com o aprimoramento das teorias educacionais e a crescente valorizagdo da
inclusdo, a dinamica desses espacos comecou a mudar. Ao considerarmos a inclusdo como
uma expressao de hospitalidade e reconhecermos o papel da educagdo em acolher e integrar
individuos com diferentes realidades socioculturais, a sala de aula se transforma em um
ambiente propicio para promover ndo apenas o aprendizado, mas também o convivio, o
acolhimento, a seguranca e o conforto.

A inclusdo na educacdo implica a criagdo de um espaco onde todos os alunos se
sintam valorizados e respeitados, independentemente de suas origens ou capacidades. Esse
conceito estd alinhado com a ideia de hospitalidade incondicional proposta por Derrida
(2000), que sugere que a verdadeira hospitalidade exige uma abertura total ao outro, sem
preconceitos ou reservas. Aplicada ao contexto educacional, essa abordagem requer um
compromisso com a criagdo de ambientes acolhedores que atendam as diversas necessidades
dos alunos.

Além disso, a hospitalidade na educagdo envolve a construgdo de lacos sociais e
afetivos entre professores e alunos. Lashley (2015) argumenta que a hospitalidade ¢ mais do
que um servi¢o; ¢ uma forma de interacdo social que constroi confianca e reciprocidade.

Quando os professores adotam uma postura acolhedora e inclusiva, eles ndo apenas
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transmitem conhecimento, mas também cultivam um ambiente de respeito mutuo e apoio,
essencial para o desenvolvimento holistico dos alunos.

Godbout (1992) também contribui para essa discussdo ao destacar que a
hospitalidade envolve uma troca simbodlica que vai além das transa¢des economicas. Na sala
de aula, essa troca se manifesta nas interacdes didrias entre professores e alunos, onde o
conhecimento ¢ compartilhado e as experiéncias pessoais sdo valorizadas. Esse tipo de
ambiente favorece a criagdo de um sentimento de pertencimento, crucial para o engajamento
e a motivagdo dos estudantes.

Esta pesquisa bibliografica analisa a importdncia da hospitalidade na educacao
profissional, especificamente no setor de hospitalidade, e sua contribuigdo para a criagdo de
um espaco de aprendizado inclusivo e acolhedor nos cursos de qualificagdo profissional em
cursos de gastronomia.

A metodologia utilizada envolveu a sele¢do e andlise minuciosa de estudos
académicos que discutem o ambiente educacional, com énfase na criacdo de espacos
inclusivos que promovam a integragao cultural e social dos alunos. A analise de contetido
desses documentos revelou temas recorrentes e padrdes que sublinham a relevancia da
hospitalidade para o desenvolvimento académico e pessoal dos estudantes. Os
procedimentos adotados incluiram uma leitura criteriosa dos trabalhos selecionados,
categorizagdo das informagdes com base em defini¢des prévias e discussdo dos achados
preliminares com especialistas nas areas de hospitalidade e educagdo, a fim de validar as
interpretagdes iniciais.

Os curriculos de cursos de lazer no Brasil e de animagao sociocultural em Portugal
sdo resultados de disputas de poder e significados, atravessados por demandas locais,
nacionais e transnacionais. No contexto da hospitalidade educacional, a tese de Silva (2021)
sugere que a formacdo profissional deve considerar a subjetividade dos alunos e as
especificidades culturais locais para promover um ambiente inclusivo e acolhedor.

A dissertacdo de Coelho (2022) aborda a educagdo profissional e tecnoldgica no
curso de recepcionistas em meios de hospedagem. O autor destaca a importancia do respeito
mutuo entre alunos e professores, aspecto particularmente relevante em cursos de
qualificacdo profissional, onde a interagdo constante e a pratica colaborativa sdo essenciais
para um aprendizado eficaz. A pesquisa sugere que atividades de integragdo cultural e social
sdo fundamentais para promover um ambiente educativo positivo. Além disso, destaca a
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necessidade de suporte emocional e académico continuo, em que professores e
administradores atuam como mentores, oferecendo feedback construtivo e apoio
personalizado aos alunos. Esse suporte ¢ crucial para o desenvolvimento das competéncias
técnicas e sociais necessarias para o mercado de trabalho. A dissertacdo também discute a
necessidade de formagdo continua para os educadores, garantindo que estejam preparados
para lidar com a diversidade e promover um ambiente inclusivo e respeitoso.

Centrada na resolugdo de conflitos através de a¢des ndo violentas, a dissertagao de
Medeiros (2021) enfatiza a importancia de um ambiente educacional inclusivo, onde os
alunos se sintam valorizados e respeitados. A pesquisa destaca a relevancia de atividades que
promovam a integra¢do cultural e social, sugerindo que eventos e praticas que celebrem a
diversidade cultural dos alunos sdo essenciais para um ambiente de aprendizado saudéavel.

As representacdes sociais dos profissionais de gastronomia acerca das mulheres no
mercado de trabalho gastronomico constituem o foco da dissertacdo de Oliveira (2021). A
pesquisa sugere que atividades de integracdo cultural, como eventos gastrondmicos e
celebragdes de tradi¢des alimentares, sdo cruciais para promover o pertencimento € a
motivagdo dos alunos. Além disso, a autora destaca a importancia de um suporte emocional
e académico continuo, com professores atuando como mentores, oferecendo feedback
construtivo e apoio personalizado, o que contribui para o desenvolvimento pessoal e
profissional dos alunos.

A educagao profissional dos manipuladores de alimentos no curso técnico da area de
gastronomia no Municipio do Rio de Janeiro ¢ examinada na dissertacdo de Patrocinio
(2020). Focada em estratégias de ensino inclusivas e no impacto dessas praticas na
aprendizagem e no engajamento dos alunos, a pesquisa revela que o ambiente de sala de aula
foi adaptado para facilitar a comunicagdo e a colaboragao, com disposicao flexivel das mesas
e acesso facil a recursos didaticos. Houve também suporte emocional e académico continuo,
com professores atuando como mentores e promovendo atividades culturais e gastronomicas
que celebravam a diversidade cultural dos alunos, incentivando a inclusdo social e a
valorizacdo das diferentes tradi¢des alimentares.

Centrada no cyberbullying em contextos educativos, a dissertagdo de Sasso (2020)
destaca a importancia de criar um ambiente educativo onde todos se sintam seguros e
acolhidos, além de oferecer formagdo continua para professores e técnicos sobre a prevengao
de violéncia. Essas capacitacdes visam prepara-los para reconhecer e lidar com diferentes
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formas de exclusdo e promover praticas que fomentem a inclusdo social e o bem-estar dos
alunos. A pesquisa também enfatiza a constru¢do de uma cultura de alteridade, em que a
empatia e o respeito as diferencas sdo centrais.

Com base na analise desses estudos, sugere-se que a implementagdo de politicas de
acolhimento nos cursos de gastronomia deve incluir o desenvolvimento de programas de
formacdo continua para professores e técnicos, abordando hospitalidade, inclusdo e
prevencao de violéncia. Isso pode ser feito por meio de workshops e seminarios baseados
nas estratégias propostas por Sasso (2020), adaptadas ao contexto da gastronomia.

Garantir que as cozinhas, salas de aula e outros espacos educativos sejam seguros e
inclusivos, com politicas claras contra qualquer forma de bullying ou exclusdo, ¢ essencial.
Além disso, a organizag¢do de atividades que promovam a integra¢do e a valorizagdo das
diversas culturas alimentares dos alunos, como feiras gastrondmicas, semanas culturais e
projetos colaborativos, incentiva a troca de experiéncias e conhecimentos.

A disponibilizacao de servigos de apoio psicoldgico para os alunos e a promogao de
uma comunicagdo aberta entre alunos e educadores sdo fundamentais para garantir um
ambiente de aprendizado acolhedor e seguro. Por fim, a implementacdo de sistemas de
monitoramento e avaliagdo continua das praticas de hospitalidade e inclusdo ¢ crucial. Esses
sistemas permitem ajustar as politicas conforme necessario, garantindo que todos os alunos
se sintam seguros e valorizados, promovendo um ambiente educacional que ndo apenas
forma profissionais competentes, mas também cidadaos conscientes e inclusivos, capazes de
contribuir positivamente para a sociedade.

Portanto, concluimos que a hospitalidade ¢ fundamental para o desenvolvimento
pessoal e profissional dos alunos em cursos de qualificacdo profissional em gastronomia.
Incorporar praticas de hospitalidade na educa¢do ndo apenas melhora a experiéncia de
aprendizado, mas também contribui para a formac¢do de individuos mais preparados para
enfrentar desafios sociais e profissionais, promovendo a coesdo social e fortalecendo a
comunidade educativa. A criagdo de ambientes educacionais acolhedores e inclusivos, onde
a diversidade ¢ valorizada, reflete os valores centrais da hospitalidade e da inclusao,
essenciais para uma sociedade mais justa e equitativa.

A hospitalidade, portanto, vai além de um simples ato de receber; ela ¢ uma pratica
transformadora que permite aos alunos se sentirem parte de um todo maior. Ela possibilita
que barreiras sejam quebradas e novas oportunidades criadas, promovendo um ambiente de
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aprendizado que valoriza a diversidade e a individualidade de cada aluno. Em ultima analise,
¢ por meio da hospitalidade que a educacdo pode verdadeiramente cumprir seu papel de
agente de mudanga social, preparando os alunos ndo apenas para o mercado de trabalho, mas

para a vida em uma sociedade plural e interconectada.
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DO DOCE AO AMARGO PATRIMONIO: CARTOGRAFIAS DA
DOCARIA DE TABULEIRO E BAIANAS DE ACARAJE EM
SALVADOR E NO RECONCAVO BAIANO

Victor Sampaio Daltro Costa™
Fernando Santa Clara Viana Junior 5

Matheus Magalhées Costa™’

Os cenarios urbanos de Salvador e dos municipios do Reconcavo Baiano sdo
permeados pela presenca de mulheres trajadas com roupas brancas, tor¢o na cabega e, a sua
frente, um tabuleiro contendo as conhecidas iguarias que marcam essa profissdo: acarajé,
abard, vatapa, camardo seco, algumas vezes passarinha — baco de boi frito no dendé que faz
o0 acarajé — e, também, em um cantinho do tabuleiro, os doces. Sdo vistosas cocadas redondas
de diversos sabores — embaladas em filme plastico, como determina a vigilancia sanitaria —
e os bolinhos de estudantes, geralmente ja fritos e aguardando apenas serem passados no
acucar com canela. Eventualmente, os doces de tamarindo, de jenipapo e outras frutas do
arsenal cultural gustativo local.

Assim, justamente por ter se tornado uma marca identitaria e cultural do territorio
baiano, em sua amplitude, que o Oficio das Baianas de Acarajé foi registrado como
Patrimonio Cultural Imaterial pelo Instituto do Patrimonio Histdrico e Artistico Nacional
(IPHAN) em 2005 e, em 2012, também pelo Instituto do Patrimonio Artistico e Cultural da
Bahia (IPAC). Entretanto, apesar da histérica e constante presenca dos doces nos tabuleiros
das baianas, foi-lhes relegado um papel secundario, j4 que os processos de registro
revolveram mais ao redor do acarajé e suas significagdes — co-protagonizado pelo vatapa e

caruru —, sobrando aos doces o reconhecimento como parte do Oficio, mas apenas com
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rapidas mencgdes aos seus preparos e comércios, desvinculados de suas histdrias,
simbolismos e deixando de refletir sobre as vivéncias de quem os faz.

Alias, talvez por conta desse fato, mesmo os doces mais conhecidos, como as cocadas
e 0 bolinho de estudante caregam de bibliografias que contem suas historias em perspectivas
pluriepistémicas, reforcem seus significados no tabuleiro e na cultura e ressaltam o que
representam na (sobre)vivéncia das mulheres que exercem o Oficio. Esse fato, inclusive, foi
a provocacao necessaria ao surgimento desse estudo, pois discentes do curso de Gastronomia
da Universidade Federal da Bahia depararam-se com uma lacuna bibliogréafica e académica
sobre o tema.

Em verdade, e a despeito desse centralismo do acarajé na patrimonializagdo e no
imagindrio, os doces presentes nos espagos dos tabuleiros também contam historias de
gastronomias (Querino, 2011 [1928]; Sousa Junior, 2011; Fregoneze; da Costa; de Souza,
2015), cosem interseccionalidades de vivéncias e mudangas (Akotirene, 2019), sdo afetados
pelos dinamismos sociais, culturais e comerciais, perdendo-se ou sendo adaptados frente as
realidades que emergem.

Esses doces — que aqui escolhemos categorizar como dogaria baiana de tabuleiro ou
dogaria tradicional de tabuleiro, separando-os daqueles meramente (re)produzidos da cultura
portuguesa pelos conventos e ditos “finos“(cf., a ex. Cascudo, 2016; Querino, 2011 [1928])
— tém na oralidade sua principal fonte de conservagdo e transmissdo, e se conformam em
dindmicas que implicam na perda ou alteracdes ao longo do tempo, mudangas essas que
serviram como meios de permanéncia das iguarias e do oficio e resisténcia dos
conhecimentos e das mulheres que os perpetuam.

Assim, o objetivo desta pesquisa ¢ refletir sobre as narrativas historicas desses doces
e seus contextos contemporaneos, nao somente como uma forma de reconhecer e descrever
seus modos de preparo, mas também ressaltar e reforgar a importancia do saber-fazer, do
conhecimento e perseverangas das mulheres negras que até hoje mantém vivos os doces
tradicionais, que guardam em suas memorias os que viraram historia e deixaram os
tabuleiros. Ademais, ¢ entender os lugares desses doces nas vidas dessas pessoas, os desafios,
(des)afetos e questdes que permeiam as existéncias desses preparos.

Para retomar essas narrativas, adotamos o método cartografico proposto por Deleuze
e Guattari (1995) como meio de buscar nas ruas de Salvador e de outros municipios do
Reconcavo Baiano como os doces se apresentam na atualidade, e, a partir de memorias e
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vivéncias de cartografos e cartografadas, retracar o percurso historico desses preparos,
entender seus meandros, significados e simbolismos nas vidas dessas mulheres. Aliamos,
para a producdo de dados dessa cartografia, questionarios semiestruturados embasados nos
moldes propostos por Carla Leitdo (2021), com os quais partimos a campo para entrevistar
essas detentoras dos saberes .

Foram entrevistadas, at¢ o momento, 24 baianas entre os municipios de Salvador,
Itaparica, Sdo Félix, Maragogipe e Cachoeira, além de duas mulheres que trabalham com
esses doces na capital e Camagari. As entrevistas foram transcritas com auxilio do software
Transkriptor®, categorizadas segundo a analise de contetido de Laurence Bardin (2016), e,
assim, narramos as historias das pessoas e doces.

Nessas cartografias, interessava-nos mais provocar as memorias e afetos dessas
baianas para, nesses caminhos, descobrirmos: modos de fazer e de comércio; questdes que
interferem nesses doces; o estado atual do Oficio da baiana, e como este afeta seu entorno,
suas familias e relagdes; e outras situacdes que despontassem como rizomas dessas
vivéncias. Aqui, (re)aprendemos a perceber qudo arduo ¢ o trabalho nos tabuleiros, pois
nossa visao puramente académica/tedrica do Oficio e dos doces, ao ser atravessada pelas
vivéncias dessas mulheres, expandiu-se para questdes transversais que, se seguissemos o
afastamento académico exigido pelas epistemologias tradicionais (Deleuze; Guatarri, 1995),
seriam imperceptiveis ou mesmo inalcangaveis.

Porém, antes de ir a campo, bebemos de fontes historicas pelas quais pudemos
encontrar vestigios sobre essa dogaria baiana de tabuleiro (Fregoneze; da Costa; de Souza,
2015; Querino, 2011 [1928]; Vianna, 1987; Sousa Junior, 2011), e identificarmos alguns
doces presentes no passado dos tabuleiros — cocadas, bolinho de estudante, pé-de-moleque,
amoda, acagd, cocada-puxa, doces de jenipapo e tamarindo, lelé, bolo de folha, dentre outros.
Neste momento, demos parte como desaparecidos, seja por ndo fazerem parte da memoria
de quaisquer dos pesquisadores, seja pela auséncia nos tabuleiros frequentados
costumeiramente.

Entretanto, a ida a campo em bairros distintos de Salvador possibilitou verificar que
os quitutes supostamente perdidos — como o doce de tamarindo e a cocada-puxa — ainda
estavam presentes nos tabuleiros de algumas dessas localidades; ja4 no Recdncavo
percebemos que o bolinho de estudante estava ausente, encontrando-se cocadas e aparecendo
pamonhas e bolos de aipim e milho. Os fatores que levam as dindmicas de sumigo e
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permanéncia dos doces entre os tabuleiros de diferentes localidades ainda ¢ um mistério, mas
certamente se apresenta como possibilidade de pesquisa futura.

Cartografando, encontramos 16 tipos de doces pelos tabuleiros, sendo alguns deles:
cocadas; bolinho de estudante; doces de tamarindo; pé-de-moleque; cocada-puxa; pamonha
de carima, também chamada bolo de folha, feita a partir da massa de mandioca fermentada,
leite de coco e envolta em palha de bananeira; e cocada no pote com leite condensado. Além
desses, foram mencionados alguns outrora produzidos: doces de pitanga e aracéd; apanam ou
cocada de fogo — a base de coco ralado, farinha de trigo, ovos e leite condensado; e cocada
feita com amido de milho, coco e agucar.

Todavia, pelas entrevistas constatamos o sumico do lelé de milho — bolo de xerém e
leite de coco, sem ovos —; do doce a moda, feito com rapadura, gengibre e farinha de
mandioca; e do acac¢d, preparado a base de milho branco e envolto em palha de bananeira.

Reconhecemos limitagdes da pesquisa em relagdo ao numero de baianas
cartografadas e, principalmente, das localidades alcanc¢adas até o momento, parte decorrente
da necessidade de abordagem in loco, ja que a execuc¢ao de entrevistas agendadas apresentou
percalcos variados. Essa limitagdo ndo nos permite, por um lado, confirmar os motivos para
redugdo ou desaparecimento de alguns doces, mas, por outro, possibilita levantar hipoteses
a partir da analise das entrevistas coletadas: aspectos nutricionais relativos aos doces e
vilaniza¢do do acucar; a dificuldade e demora no preparo desses doces; a diminui¢do da
procura por parte dos consumidores; o aumento dos pregos dos insumos bésicos dos
preparos, como o agucar, amendoim, coco e derivados.

Para além disso, temos que as proprias detentoras do saber nao t€m recebido atengao
e apoio de forma a possibilitar que sobrevivam do seu comércio, fato que traz consigo uma
perda do desejo que suas filhas adiram ao Oficio — ante aos fardos e dificuldades —,
quebrando a transmissdo desse conhecimento as geragdes seguintes. Nesse sentido, € notdria
a lacuna deixada pelo Poder Publico quanto a valorizagdo e ao reconhecimento dessas
detentoras do conhecimento, pois omite-se de criar politicas publicas efetivas de apoio as
baianas e meios efetivos de salvaguarda, sendo este um ponto de questionamento por parte
dessas mulheres (IPHAN, 2021).

O preparo dos doces, inclusos no oficio das baianas de acarajé, retrata todo um
entrelagamento entre o passado e a contemporaneidade de Salvador e do Reconcavo Baiano,
resistindo fortemente aos discursos higienistas e de demonizagdo da comida de rua,
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valorizando a cultura local, os insumos produzidos aqui e técnicas, rituais e saberes que sao
ancestrais e foram trazidos pelas pessoas negras escravizadas. Esses doces ndo apenas
representam um saber-fazer proprio da cultura alimentar baiana, mas sdo marcos de
resisténcia que ultrapassam as barreiras do tempo e se adaptam as dindmicas sociais — 0
bolinho de estudante passou de assado a frito, pela maior rapidez do preparo (Fregoneze; da
Costa; de Souza, 2015); de igual forma, impdem-se frente & homogeneizacdo de consumo
de massa, mesmo que se adequem as novas demandas, com a inser¢ao do leite condensado.

A comida de tabuleiro representa, de fato, uma cisdo com a légica eurocéntrica de
influéncia exclusivamente portuguesa na cozinha brasileira, quebrando a falacia que apenas
europeus teriam nogdes culindrias, pois as contribui¢cdes dos distintos povos originarios
brasileiros e das pessoas negras das diversas regides africanas sdo fortes em tudo que
observamos, superando aquilo que os europeus trouxeram consigo (Machado, 2021). Alias,
no caso dos doces podemos questionar se a chamada “dogaria portuguesa” que se estabelece
como “fina” e tdo valorizada como confeitaria nacional realmente é europeia, e ndo afro-
asidtica, uma vez que, em razao da dominag@o drabe mourisca na peninsula ibérica, o uso do
acucar naquela regido advém desse momento historico, como se verifica em doces como
alfenim, alféloa, dentre outros (cf., a ex. Lesnau, 2004; Caixeta, 2019).

Portanto, o grande motriz dessa pesquisa ¢ ndo somente retragar as origens dos doces
de tabuleiros, suas histdrias e receitas, mas também propor uma cisdo com a epistemologia
classica e a crenca comum de que a confeitaria baiana ¢ aquela apenas adaptada da
portuguesa — ou seja, composta por compotas, geleias, doces de ovos e outras preservagdes
em geral feitas com ingredientes da terra —, ao invés de uma dogaria nascida na Bahia e
levada aos tabuleiros, feita por maos negras, com base em técnicas e conhecimentos dessas

pessoas aplicadas sobre os ingredientes locais e aqui difundidos.

Palavras-chave: Docaria baiana; Oficio das baianas; Tabuleiro de acarajé
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ENTRE ESPIRAIS E ENCRUZILHADAS: COSMO PERCEPCOES
AFRICANAS SOBRE O TEMPO E A HISTORIA DA ALIMENTACAO

Gabriella D Almeida Magalhaes Moratelli

O presente trabalho tem por objetivo refletir sobre representagdes do tempo e suas
possiveis relagdes com a Historia da Alimentacdo a partir de narrativas que evocam
cosmopercepgdes africanas e estabelecem relagdes entre passado, presente e futuro.

As narrativas s3o pensadas neste trabalho de acordo com as defini¢des propostas pelo
socidlogo jamaicano Stuart Hall (2006, p. 70) que as define como histérias por meio das
quais os grupos apresentam os acontecimentos, combinando os elementos do espago-tempo,
como os lugares, as diferentes temporalidades e as articulagdes entre os eventos. A produgdo
de sentido das narrativas ¢ estabelecida por meio de codigos compartilhados, que possuem
valores e sentidos atribuidos pelo grupo, que lhes dota de significados (HALLA, 2006, p.
40). Estes ultimos, por sua vez, possuem ua relagdo direta com o temo e as demandas sociais;
variam de acordo com o tempo e espago e se relacionam com as representagdes que o grupo
produz sobre si e sobre aqueles que considera como “outros”.

O conceito de cosmopercepgao, por sua vez, ¢ apresentado pela socidloga nigeriana
Oyeronke Oyéwumi (2021, p. 27) que aponta para a hegemonia do carater bioldgico nas
narrativas europeias sobre o corpo, sendo a visdo o principal elemento valorizado nos
mecanismos de producdo de sentido sobre a realidade percebida. Assim, as diferencas
bioldgicas, pensadas a partir destas bases, corporificam pessoas que sdo denominadas como
“Outros”, e sdo caracterizadas por meio daquilo que os copos dominantes consideram como
auséncias. Oyéwumi evidencia que as producdes de sentido e formas de experienciar a vida
nas interpretagdes africanas sao elaboradas a partir de mecanismos que mobilizam elementos
para além do corpo fisico (OYEWUMI, 2021, p. 29).

A escritora nigeriana Chimamanda Ngozi Adiche (2019), no texto “O perigo da
histéria tnica” nos convida a compreender outras formas de sentir e interpretar o mundo ao
evidenciar a necessidade de combate das narrativas unilaterais e seus perigos, entre os quais

autora destaca a perda da dignidade das pessoas e o fato de que este tipo de narrativa “Torna
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dificil o reconhecimento da nossa humanidade em comum. Enfatiza como somos diferentes,
e ndo como somos parecidos” (ADICHE, 2019, p. 14).

Nesse sentido, a apresentagdo de representacdes africanas sobre o tempo no contexto
da Historia da Alimentacdo cumpre multiplos papéis. O primeiro seria o de evidenciar que
as interpretacdes produzidas sobre as praticas alimentares em perspectiva colonial ndo sao
as Unicas possiveis, posto que as bases sobre as quais eles se assentam (padrdes de gosto,
estéticos e de comensalidade) ndo esgotam as possibilidades de percepgdes produzidas sobre
os significados que os rituais e praticas alimentares podem apresentar em diferentes
contextos. O segundo papel seria o de se abragar a necessidade de se conhecer narrativas
africanas sobre a alimentagcdo, campo ainda pouco explorado pelos estudos na area de
alimentag¢do no Brasil, principalmente quando consideramos o montante de pesquisas e
textos produzidos sobre as influéncias europeias.

Entre as possibilidades para se pensar formas de perceber o tempo e sua relacdo com
a alimentacdo entdo as narrativas iorubanas relacionadas as formas que o Orixd Exu pode
assumir. Em uma de suas representagdes, assume a forma de um caracol, Okoto, que possui
o principio de tudo localizado na ponta de sua espiral e uma formagao espiralada em que
suas voltas e curvas se projetam em dire¢do ao infinito, tal qual o tempo vivido. A alegoria
do caracol, Exu Okoto, nos possibilita pensar o tempo das praticas alimentares, localizados
fora de uma linha reta em que os alimentos e as praticas sdo pensados a partir de distancias.
Estes elementos ao serem posicionados nas curvas do caracol permitem a elaboracdo de
constru¢des sobre o passado que, nas cosmopercepgdes iorubanas, nos permitem abrir
janelas sobre o proprio ato de existir pensado fora de linhas coloniais de um tempo achatado
que caminha em direcdo a um suposto progresso.

As curvas de Exu Okot6 se conectam ainda com a ideia de circularidade que relaciona
os conceitos de troca e multiplicacdo também pensados a partir da existéncia. A canjira
espiralada que nao tem fim evidencia a existéncia como somatorio, acimulo, em que a vida
e os saberes que circularam pelo tempo e ndo terminam com a morte dos corpos. As marcas
e encantamentos deixados no passado sdo capazes de animar outras existéncias.

A partir desta perspectiva, a no¢ao de comida ancestral ganha sentido, na medida em
que aponta para as permanéncias vivenciadas nas espirais de um tempo que se projeta em
direcdo ao infinito. O angu servido nas barracas de negras forras e de ganho no Mercado do
Peixe, regido portuaria da cidade do Rio de Janeiro no século XIX, ¢ um dos elementos que
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facilmente pode nos deslocar de um tempo a outro e nos fazer quase sentir gosto de passado.
O alimento era produzido, de acordo com as descrigdes do artista francés Jean Baptiste
Debret (1834, p. 110), a partir de uma base feita de farinha de mandioca guarnecida de um
molho produzido com miudos de boi cortados em pequenos pedagos, postos em uma panela
junto com tomates, cebolas, salsa, pimentdes verdes e amarelos, quiabos, leite de coco, entre
outros ingredientes.

Ainda que seja dificil determinar se esta preparacao pode ter sofrido alteragdes ou se
estas variagdes sempre existiram, a palavra angu evoca elementos que trazem a ideia de um
tempo alargado. A permanéncia da palavra em si associada a estrutura da preparagao,
produzida a partir de um creme que ¢ acompanhado de um molho evidenciam a permanéncia
de uma pratica alimentar que foi apropriada ao longo do tempo e evocada como signo de
uma cultura ancestral.

Além da representagio do tempo por meio das curvas de Exu Okoto, o mesmo Orixa
nos ajuda a compreender os cruzamentos existentes entre no tempo € no espago a por meio
de sua atuagdo nas encruzilhadas. A encruzilhada nas cosmopercepcdes iorubanas se
apresenta como local que “emerge como disponibilidade para novos rumos, poética, campo
de possibilidades, pratica de invengdo e afirma¢do da vida, perspectiva transgressiva a
escassez, ao desencantamento e 2 monologizacdo do mundo” (RUFINO, 2019, p. 9). Nas
encruzilhadas do tempo encontramos alimento, saberes, substancias, nutricdo para a vida.
As praticas alimentares marginalizadas pelas praticas coloniais nos espagos do cruzo ganham
destaque que permite que as pessoas que as criaram sejam novamente paridas e
reapresentadas ao mundo a partir de deslocamentos que destacam seus saberes e sua
importancia historica, o que possibilita novas inscrigdes sobre as narrativas (RUFINO, 2019,
p. 13) produzidas sobre a Historia da Alimentagao.

Além de ser espaco de renascimento e encantamento, o espaco do cruzo propde
desvios sobre saberes produzidos a partir da monologizacdo. Entre os desvios possiveis esta
o de evitar o gosto amargo trazido pela ideia de pureza aplicada as praticas alimentares, que
dificilmente pode ser comprovada ou ¢ capaz de trazer contribuicdes importantes para o
campo da Gastronomia. Pensar nos alimentos como fruto de cruzamentos culturais no tempo
e no espaco promove o esquadrinhamento das trocas que geraram sua producdo, das

dinamicas do tecido social que possibilitaram inveng¢des alimentares.

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 161

Os mercados, feiras, ruas figuram enquanto estes locais de cruzo em que saberes
alimentares sdo forjados entre diferentes culturas, “onde uma multiddo de povos de
diferentes esferas da vida, diferentes cidades, diferentes nacionalidades ¢ até mesmo
diferentes “seres” se encontravam” (OYEWUMI, 2021, p. 116). Sdo espagos de cruzo em
que se “tecem nossas aprendizagens; no intercambio das diferentes formas de trocas, se
aprende e se substancia a vida” (RUFINO, 2019, p. 65). Para além das a¢des de compra e
venda, estdo as conversas sobre como um determinado alimento pode ser utilizado, os
“segredos” do preparo, as combinacdes com outros alimentos, informagdes sobre como o
prato pode ser servido.

A valorizagdo de formas de ser e estar africanas foram apresentadas aqui ndo esgotam
o tema nem representam a diversidade das cosmopercepcgdes africanas sobre o tempo.
Entretanto, entre curvas e encruzilhadas, este trabalho buscou apresentar janelas epistémicas
que acreditamos que podem contribuir para os estudos na area de Historia da Alimentagao,
combater os perigos langados por perspectivas eurocéntricas e deslocar das margens saberes

africanos.
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3 — Hospitalidade e Gastronomia: identidades e

resisténcias
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CASA DE COMIDA INDIGENA BIATUWI — ATRATIVO TURISTICO,
LOCAL DE AFIRMACAO, RESISTENCIA E AUTENTICIDADE.

Octavio Luiz Vieira Braga®®

Cldudia Araujo de Menezes Gongalves Martins™>

O Amazonas possui cerca de 1.559.255,881km?> e uma populacdo de
aproximadamente 3.941.613 pessoas (IBGE, 2022) e composto por 62 municipios incluindo
sua capital Manaus. Os setores de servigo e de industria sdo os mais fortes do estado. Os
servigos correspondem a 51,92% do PIB, representando forga no comércio varejista,
principalmente na regido metropolitana de Manaus e em cidades com maiores populagdes.
A industria representa 29,53% do PIB do estado, com o polo industrial de Manaus abrigando
mais de 600 industrias de diversos setores, destacando-se as de eletrodomésticos,
eletronicos, automoveis, bebidas, maquinas e equipamentos (MUNDO EDUCACAO,
2024).

No que tange a atividade turistica, o estado ¢ muito procurado por suas belezas
naturais e sua biodiversidade. Aos poucos, a gastronomia amazonense, ainda que de forma
timida, vem ganhando destaque nas experiéncias de viagem dos visitantes. Sabores, aromas,
temperos, modos de preparo, insumos locais, descobertas e segredos culinarios foram
conhecidos ou revisitados até chegar aqui. A identidade do amazonida foi exposta e
ressaltada, revelando a face miscigenada dos indigenas, nordestinos, portugueses, arabes,
japoneses e demais habitantes do mundo que escolheram as terras das Amazonas para morar
e viver (Martins,2022, p. 97).

A culindria indigena ¢ uma parte fundamental da heranga cultural da Amazonia e
desempenha um papel significativo na identidade dos povos origindrios da regido. No

entanto, a presencga dessa culindria nas rotas turisticas urbanas de Manaus ¢ limitada, o que

% Discente do Curso de turismo da Universidade do Estado do Amazonas. Email:

olvb.tur22@uea.edu.br
59 Professora Adjunta do Curso de Turismo da Universidade do Estado do Amazonas. Email:
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pode comprometer a preservagdo e a valorizagao dessas tradi¢des culturais. Este estudo se
propde a investigar a oferta de restaurantes que valorizam a culinaria indigena na area urbana
de Manaus, com foco no centro historico da cidade.

A pesquisa ¢ caracterizada como aplicada, descritiva, exploratéria, explicativa,
estudo de caso e observagao participante. O uso do método de estudo de caso ¢ adequado
quando se pretende pesquisar o “como” e o “porqué” de um conjunto de eventos
contemporaneos (Yin, 2015). Sua escolha ¢ justificada pela especificidade do tema. Tem-se,
entdo, um estudo de caso Unico, utilizado, segundo o autor, como introdu¢do a um estudo
mais apurado ou, ainda, como caso-piloto para a investigagao.

O estudo de caso ndo exige controle sobre os eventos comportamentais e focaliza em
acontecimentos contemporaneos, fazendo uma analise qualitativa dos dados obtidos (Yin,
2015). Neste caso, a investigagdo ¢ empirica e se direciona aos fendmenos contemporaneos,
dentro do contexto da oferta dos restaurantes de Manaus que tenham em sua presenca e
valorizagdo da culindria indigena nos restaurantes localizados nas rotas turisticas da area
urbana de Manaus, especialmente no centro histdrico da cidade.

No que tange a coleta de dados, foi utilizada a observacao participante que consiste
na participagdo real do conhecimento na vida da comunidade, do grupo ou de uma situagao
determinada, assumindo o papel de observador até certo ponto, buscando analisar as
informagdes enquanto estdo sendo coletadas.

Os resultados indicam que ha apenas um restaurante especializado na culinéria
indigena em Manaus, que ¢ o Casa de Comida Indigena Biatuwi®®, localizado na primeira
rua da cidade de Manaus, a Rua Bernardo Ramos, numero 97, coragao do centro histérico.

Comandado por duas etnias Sateré-mawé®!, do Baixo Amazonas, ¢ Tukano®?, do Alto Rio

60 O nome “bia” significa pimenta, e “wi”, morada. Ou seja, em tradugao livre: “casa onde se prepara
comida apimentada”. “Tradicionalmente, a comida indigena ¢ bem picante. Mas aqui demos uma tranquilizada
no ardume”, diz Clarinda

61 O povo indigena Sateré Maw¢ habita a regido do médio rio Amazonas em duas terras indigenas,
uma denominada TI Andira-Marau, localizada na fronteira dos estados do Amazonas ¢ do Para, ¢ outra
chamada TI Coata-Laranjal, na qual vive um pequeno grupo da etnia Munduruku. A terra indigena Andira-
Marau possui 780.528 hectares e uma populagdo de 13 mil pessoas. O seu nome se refere aos rios Andird, em
Barreirinha, e Marau, em Maués, afluentes do rio Amazonas. (Filho,2023).

62 Os Tukano integram um grupo de dezessete etnias que vivem na regido do alto rio Negro, ao longo
do rio Uaupés e seus afluentes, na area fronteiriga entre o Brasil e a Colombia, e na bacia do rio Apaporis
(tributario do Japurd), no estado do Amazonas. Em territorio brasileiro, ha cerca de 5.730 individuos e, em
colombiano, cerca de 6.330. Esses grupos falam linguas da familia Tukano Oriental e participam de uma ampla
rede de trocas, que inclui casamentos, rituais e comércio, compondo um conjunto sociocultural chamado de
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Negro, convivem com o Centro de Medicina Indigena e coloca & mesa ndo somente comida,
mas poderosos conhecimentos dos povos origindrios. Fundado em 2020, preencheu uma
lacuna pois ndo havia antes na cidade, nenhum restaurante que fosse comandado por
indigenas e nem que ofertasse e culinaria indigena auténtica em todos os seus fazeres.

A casa chama aten¢do pela sua simplicidade, pelos sabores oferecidos em cada um
de seus pratos, que ja renderam uma matéria no New York Times como um dos 52 melhores
lugares para serem visitados em 2023 (Fatim, 2023). O casardo antigo abriga tanto a casa de
comida quanto o Centro de Medicina Indigena. Os primeiros comodos sdo dedicados ao
Centro de Medicina, enquanto as mesas do Biatuwi estdo dispostas no ultimo comodo.
Lustres trangados em aruma, suspensos no teto, iluminam o saldo e complementam a
decoragdao minimalista. Foi necessario fazer uma adequacdo entre os costumes/técnicas dos
indigenas e as normas da Vigilancia Sanitéria, gerando um atraso na inauguragao, em relagao
ao Moquém pois ele precisou ser adaptado sob uma coifa ao lado do fogdo para manter a
tradi¢do da cultura indigena. Tecnologia nativa de conservagdo, coc¢do e defumacgdo, o
moquém do Biatiiwi ¢ uma grelha de madeira quadrangular de trés andares, em que se pode
conferir os peixes enrolados na folha de cacau ou de cupuagu que s@o servidos a mesa
(Tafarelo, 2023). O cardapio oferece pratos auténticos que nao sofreram alteragdes pois 0s
pratos refletem fielmente uma parte da tradi¢ao e da alimentagao indigena, com combinagdes
potentes entre peixes, caldos apimentados e acompanhamento de formigas. Outras delicias
ofertadas sdo: a quinhapira de tambaqui ou de matrinxa, com o peixe mergulhado num caldo
apimentado com tucupi preto e sal acompanhado de formiga sahai (sauva) e uma fatia de
beiju; o filé de tambaqui puquecado®®, assado na folha de cupuagu ou de cacau e finalizado
com formiga sahai, assim como a mujeca de matrinxa, um caldo apimentado engrossado
com goma e peixe desfiado, sdo igualmente imperdiveis. Para complementar, nunca ¢ demais
adicionar aos pratos a farinha ovinha Uarini, super crocante e saborosa. Entre os detalhes,
os talheres sao embalados em folhas. Para beber, oferecem o alua (fermentado de abacaxi),
o taruba (fermentado de mandioca), ou o sap6 (guarana natural ralado na lingua do pirarucu).

Sobre os insumos, todos sdo provenientes de comunidades indigenas familiares, que tem trés

“sistema social do Uaupés/PiraParana”. Membros dessas etnias também estio presentes nas cidades da regido,
sobretudo em Sdo Gabriel da Cachoeira, Santa Isabel e Barcelos.
83 Peixe puquecado € um peixe embrulhado na folha de bananeira e assado no moquém.

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 166

fungdes: manter os lagos com as origens, a qualidade dos pratos a serem produzidos e afirmar
o papel da floresta. O unico condimento utilizado ¢ o sal.

E com toda a dedicagdo e zelo, o comando da casa de comida Biatuwi é a chef
Clarinda Ramos, da etnia Sateré-mawé e uma equipe composta por Jodo Paulo que ¢ o
responsavel pelo Centro de Medicina Indigena e uma equipe que estd ali para reafirmar a
suas existéncias por meio da cultura alimentar indigena. A experiéncia de estar no Biatuwi
transcende cultura®, raizes, amor e alimento. E um local de fala, de vivéncia, de existéncia,
sem tradutores, sem opinides de outros sobre a cultura deles. Autenticidade. Nao ha espaco
para se falar de “comida exotica” e sim auténtica comida dos povos originarios, sua cultura
alimentar. O projeto da casa de comida foi uma unido de esfor¢os de varias maos usadas para
produzir alimentos e cultura e uma delas ¢ a Chef paulistana Débora Shornik, que adotou
Manaus como seu lugar, fez o papel de consultora e assessora sem interferir nas receitas e
nem na produgdo dos pratos. Com seu apoio foi possivel ao longo da pandemia treinar toda
a equipe e colocar o espaco de pé. O uso de formigas, farinhas, bebidas naturais e as folhas
de bananeira, cacaueiro ou cupuagu para protegerem os peixes quando assados, imprimem
um sabor impar e demonstram a sabedoria e as técnicas de coccdo utilizada por eles, ha
muitos anos. Essa limitagdo reduz as opg¢des para turistas que buscam experiéncias auténticas
e dificulta o trabalho dos profissionais do turismo na promog¢ao de alimentos tradicionais
indigenas. A escassez de estabelecimentos geridos por pessoas de ascendéncia indigena
resulta em uma menor valoriza¢do da cultura indigena e no silenciamento das tradigdes
alimentares. A pesquisa conclui que ¢ urgente a criacdo de mais restaurantes que promovam
a culinaria indigena, geridos por pessoas originarias da Amazonia. A expansdo contribuird
para a valorizacdo das tradi¢cdes culturais e auxiliard na sensibilizacdo dos visitantes e na

geracdo de uma renda mais sustentavel para as comunidades indigenas.

0 local ¢ calmo e de paz, pode-se dizer que aqui se pratica o slow food mesmo pois ndo se tem pressa para
nada pois ¢ uma experiencia gastrondmica completa pois todos os sentidos sdo agugados e presenteados pelas
delicias que chegam a mesa.
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Imagem 1 - Peixes enrolados na folha de cacau no defumam no moquém da cozinha do
Biatiiwi - Fonte: Tafarelo,2023.

Imagem 2 - Mujeca de matrinxa, caldo apimentado engrossado com goma e peixe desfiado
acompanhado de fatias de beiju

Imagem 3 Filé de tambaqui puquecado, enrolado na folha de cupuagu ou de cacau e servido
com formigas sahai (sativa) . Fonte: Tafarelo,2023.
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Imagem 4 - Quinhapira, com peixe mergulhado no caldo apimentado com tucupi preto e sal.
Peixe puquecado ao lado e farinha ovinha ao fundo. Fonte: Tafarelo,2023.

Imagem 6 - Pimentas defumadas no moquem. Fonte: Biatuwi (2024)
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Palavras-chave: Restaurante indigena; Manaus; Identidade cultural.
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27 DE SETEMBRO, DIA DOS IBEJIS E DO CARURU EM
HOMENAGEM A ELES

Dinah Lomba Oliveira Rocha !

Pablo Rodrigo Fica Piras *

Se, por um lado, para a sobrevivéncia fisica e o bem-estar mental, as motivagdes
nutricionais sdo cada vez mais prioritarias para os individuos, as praticas alimentares sdo,
pelo outro, cruciais para a reprodu¢do social das sociedades. Ao apontarem as vinte fungdes
socioculturais da alimenta¢do, Contreras e Gracia (2005, p. 27) reconhecem entre elas “... 4.
Foco de atividades comunitarias, 5. Expressao de amor e carinho, ... 7. Distintividade de um
grupo, ... ¢ 17. Manifestagdo de piedade ou devogdo... recortes que coadunam com os
significados que os participantes atribuem a comemoracao do dia 27 de setembro, chamado
Dia dos Ibejis, pois homenageiam-se ndo apenas os santos gémeos Cosme e Damido,
lembrados no dia anterior no santoral catolico, mas também todos os Erés.

Comecando entdo pela sequéncia festiva no calendério, o fato de marcar praticas
culindrias, preferéncias, sabores idiossincraticos, manifesta implicitamente um ritual que
tem entre seus propositos centrais a demonstracdo de um sentimento de pertencimento e
identidade cultural e, portanto, de diferenciagdo em relacdo aos dentro da sociedade como
um todo. Trata-se de uma linguagem especifica, um resgate trazido pelas origens desse
coletivo. Pois o estudo da alimentacdo compde os estudos de identidade etnografica, através
dos héabitos alimentares de cada povo. A comida eleita como tradicional pode também somar-
se a propostas como a de constru¢do de uma nacionalidade, constituindo as "comunidades
politicas imaginadas". Inclusive, alguns pratos integram representacdes que atingem
impulsos criativos nos estilos literarios, pictéricos e musicais associados a localizagdo de
signos nacionais (Almeida, 2005, p. 3).

Cosme e Damido sdo Santos tanto no catolicismo quando nas religides de Matriz
africana. Para quem ¢ de umbanda o sincretismo acontece em todas as comemoragdes,
porque homenageiam-se tanto os Santos Catolicos quanto os Orixas.

A umbanda, sendo uma religido brasileira, preservou alguns costumes, como utilizar

as datas comemorativas dos santos catolicos para homenagear os orixas, algo que muitos
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africanos, forcados a vir para o Brasil, ja faziam por falta de op¢do. Além disso, a umbanda
incorpora muitos elementos do espiritismo, demonstrando a complexa mistura de varias
religides presentes no Brasil.

Na Umbanda, a gastronomia ¢ um ato de resisténcia e acolhimento, onde pratos como
a feijoada, a pipoca, caruru, as cocadas, o café e outros alimentos sdo preparados e
compartilhados como alimentos sagrados, trazendo béngaos e luz a quem os consome.

Em particular, o termo caruru possui uma semelhanca evidente com o de origem
hispano-americana, utilizada também em Jamaica, calalu. Chama a aten¢do que caruru
apareceu no portugués a partir do portugués brasileiro, pelo que ¢ considerada de origem
amerindia. H4 quem afirme que o termo caruru deriva de caaruru, nome de uma planta de
folhas grossas em tupi-guarani. A presenga angolana dos termos kalfilu ou kalulu, hoje
geralmente escrito calulu tende a ser suportada na esfera culinéria, pois o prato denominado
caruru, embora de influéncia africana, foi inicialmente elaborado no Brasil e depois levado
para Angola, ou seja, uma palavra emprestada de origem indigena brasileira (Hamilton e
Hamilton, 2007, p. 338).

O caruru preparado leva os seguintes ingredientes:

Caruru de Cosme

Para servir 8 pessoas:

Quiabos 100

Cebolas 5 grandes

Sal a gosto

Gengibre ralado 50 g

Castanha de caju 250 g

Amendoim 250 g

Camarao seco 300g

Azeite de dendé 1 xicara

Lave os quiabos, deixe escorrer e seque bem antes de cortar para evitar a baba.

Corte cada quiabo em cruz, no sentido do comprimento, mantenha as partes juntas e
corte em rodelas.

Bata as cebolas no liquidificador.
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Numa panela coloque azeite de dendé para aquecer; refogue nele as cebolas e o
quiabo cortado.

Bata metade do camar@o seco no liquidificador.

Quando o quiabo ja tiver comecado a amolecer, junte o camardo seco que foi batido
no liquidificador e a outra metade dos camardes secos inteiros.

Bata no liquidificador o amendoim e a castanha de caju com meio copo d' 4gua e
junte também ao refogado.

Tempere com sal, mexendo sempre.

Estara pronto quando mudar de cor e engrossar um pouco.

Obs. Ao contrario do que muitos pensam, no caruru ndo entra leite de coco

(Amado, 2003, apud Almeida 2005).

Uma prova da unido quase indissoluvel da fé cristd com o candomblé africano ¢, na
regido sisaleira, a festa oferecida aos santos irmdos, Sa3o Cosme e Sdo Damido. A festa ¢
promovida geralmente por familias que possuem filhos gémeos. em forma de promessa que
deve ser cumprida anualmente. Sempre em funcdo de pagar alguma graga recebida em
beneficios dos gémeos.

O ritual compreende o convite a sete criangas, as quais sao oferecidos sete pratos de
caruru que deve ser comido com as maos, sem uso de talheres. Antes, uma bacia com agua
¢ passada para que todos lavem as maos. No meio das criangas ¢ colocado um prato grande
de caruru, o qual ¢ oferecido aos santos meninos; ao lado do prato sdo acesas sete velas
brancas.

As criangas e alguns presentes sdo borrifados com perfume de alfazema. Em um
quarto a parte, repleto de santos diversos, encontram-se incenso, outras velas e comida para
os santos, geralmente caruru, pipoca, balas. Todas as criangas convidadas recebem balas. Ha
dancas africanas com mulheres vestidas em trajes tipicos do candomblé: saias rodadas e
rendadas, turbantes e lencos brancos. O som que anima a prévia do ritual provém de
tambores e pandeiros, acompanhando as vozes masculinas no entoar de sambas. Quando o
ritual se inicia, as vozes femininas fazem coro ao lado dos cantores. Tal festejo foi filmado
e gravado em dudio na localidade de Maracujd, fazenda proxima pertencente ao Municipio
de Conceigdo do Coité e ¢ uma festa comum até mesmo na sede do Municipio. A festa reuniu
grande nimero de convidados.
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Quando o caruru foi servido ja era madrugada. A comunidade do Maracuja ¢ formada
por remanescentes de escravos. Quase todos os moradores do local sdo negros (Silva, 2003,
apud Almeida, 2005).

Estes elementos (receita e pratica) se conservam em Feira de Santana, mas, por ser
Umbanda, ndo tem as dangas e ndo se faz a pipoca. E o terreiro em especial prescinde de
pandeiro e atabaque, com canticos em conjunto, mas sem a presenga de instrumentos.

Esses festejos ndo so fortalecem lagos comunitarios, mas também acolhem aqueles
em necessidade, promovendo a solidariedade, considerando que um dos grandes
fundamentos da religido ¢ ajudar o proximo. Cozinhar e compartilhar na Umbanda ¢ um
gesto de hospitalidade que junta o espiritual e o social, o que fortalece nossa cultura e nossa
ancestralidade.

Deve ser ressaltado que, embora a cada dia que passa a Umbanda vai ficando mais
conhecida, ao chegar més de setembro na Bahia ocorrem ataques grandes, pois muitos
intolerantes gostam de falar mal ou o que ndo sabem para desfazer do ato de servir Caruru.

Muitos terreiros vdo dando o caruru a todos da comunidade, ha terreiros em
Cachoeira nos que a acdo principal ¢ doar caruru e mais alguns alimentos aos moradores de
rua.

Confirmando os apontamentos antropologicos mencionados no comeco do texto, o
caruru de Sdo Cosme, Damido e Doum ¢ uma manifesta¢do cultural do interior da Bahia,
reconhecida em Cachoeira, Sdo Félix e Feira de Santana, que envolve profundos significados
religiosos, sociais e gastronomicos. A tradi¢do de preparar e oferecer esse prato transcende
o simples ato de cozinhar, pois para aqueles que preparam o caruru, a pratica ¢ um ato de fé,
um ato de amor, além de ser o momento de se conectar com a espiritualidade. As festividades,
que ocorrem principalmente no dia 27 de setembro, sio um momento importante nas
religides de matriz africana, como o Candomblé e a Umbanda, e o caruru ¢ oferecido tanto
como uma homenagem aos santos sincretizados com os orixas Ibejis, quanto como um gesto
de solidariedade para com as comunidades.

A Bahia, onde o sincretismo religioso se destaca, evidencia essa pratica. Sdo Cosme
e Sao Damido, santos gémeos da Igreja Catolica, sdo sincretizados com os Ibejis, divindades
infantis que representam a dualidade, a fertilidade e a alegria. Esse sincretismo tem raizes
profundas no processo de resisténcia e adaptagdo das religides africanas no Brasil,
especialmente durante o periodo colonial, quando as populagcdes negras escravizadas
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precisavam adaptar suas crengas para sobreviver as imposicdes catdlicas (Silva, 2018).
Assim, o caruru, que também se tornou um prato emblemadtico dessas celebragdes, ¢
oferecido ndo apenas nos terreiros de Candomblé e Umbanda, mas também em muitos lares
catdlicos baianos, em um gesto que revela a riqueza e a pluralidade da cultura religiosa no
estado (Oliveira, 2020). Muitos gémeos catdlicos sdo consagrados a Sdo Cosme e Sao
Damido, o que leva a esses a pratica de ofertar o caruru todos os anos.

Esse prato, preparado com quiabo, azeite de dend€, camarao seco e temperos, carrega
consigo o simbolismo da fartura e da fertilidade da terra, representando, em suas camadas
de sabor, a ancestralidade africana. A oferenda do caruru tem um papel religioso importante,
pois ao ser distribuido a comunidade e aos devotos, reafirma o lago espiritual entre os santos
e orixas e os fiéis. Mais que um simples alimento, ele simboliza a abundancia e a prote¢ao
que Sio Cosme, Sio Damido ¢ Doum trazem aqueles que lhes prestam homenagens. E
interessante observar que, além do caruru, outros alimentos também sdo oferecidos em
terreiros como parte das celebragdes religiosas, como o amala de Xangd e o abara de lansa,
cada um com seus significados espirituais especificos, sendo para os fiéis pratos cheios de
bencao.

Outro aspecto que ndo pode ser desconsiderado ao falar dessas oferendas ¢ a pratica
de caridade associada a elas. Nos terreiros de Candomblé e Umbanda, a oferta de comida
para todos que chegam reflete o principio de acolhimento e solidariedade. Ferreira (2021)
enfatiza que essa pratica de compartilhar o caruru, doces e brinquedos com as criangas
carentes, especialmente no dia 27 de setembro, refor¢ca a ligagdo entre as comunidades
religiosas e a populacdo mais vulneravel. A generosidade dos terreiros € um exemplo claro
de como a comida, além de ser um elemento de devogdo, atua como um mecanismo de
inclusdo social e apoio aos mais necessitados.

A pratica de oferecer alimentos ndo esté isolada do contexto histdrico e social em que
os terreiros estdo inseridos. A resisténcia cultural das comunidades afro-brasileiras frente a
intolerancia religiosa ¢ um dos pilares que sustentam essa tradicdo. Mesmo diante de
perseguicdes e ataques a templos religiosos de matriz africana, os terreiros continuam a
oferecer caruru e outros alimentos em suas festividades, sem olhar a quem, refor¢ando a
ideia de que a comunidade ¢ um espaco de acolhimento e resiliéncia. Como Ramos (2022)
aponta, a manutencdo dessas praticas, especialmente em um contexto de crescente
intolerancia religiosa, ¢ um ato de resisténcia que reafirma a identidade e o valor da cultura
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afro-brasileira. Os terreiros, ao se manterem firmes em suas tradigdes, resistem as pressodes
externas que tentam deslegitimar suas crengas e continuam a desempenhar um papel crucial
na manutencao das tradi¢des culturais e religiosas.

Além disso, ¢ preciso evidenciar que, no contexto gastrondmico, o caruru se destaca
como um dos pratos mais representativos da culindria afro-brasileira. Sua preparagdo
envolve técnicas culinarias tradicionais que foram transmitidas de geracdo em geracao,
mantendo vivas as raizes africanas na cozinha baiana. De acordo com Costa (2021), a
preservagao dessas técnicas, como o uso do azeite de dendé e do quiabo, reflete a resisténcia
cultural das comunidades afro-brasileiras e sua capacidade de adaptar e preservar suas
tradi¢des culinarias em um ambiente muitas vezes hostil. O caruru, assim como outros pratos
tradicionais, ¢ um exemplo claro de como a gastronomia também pode ser um veiculo de
resisténcia e afirmag¢do identitaria.

O caruru, portanto, carrega em si uma multiplicidade de significados. Do ponto de
vista gastronomico, ele ¢ uma expressdo da riqueza da culinaria baiana, que combina sabores
e técnicas africanas, indigenas e europeias. A presenca marcante do azeite de dendé, por
exemplo, ¢ um elemento essencial que conecta o prato as tradi¢des africanas, enquanto o uso
do quiabo remete as praticas agricolas dos povos africanos no Brasil. Gastronomicamente,
o caruru ¢ mais do que um prato; ¢ uma celebracio da diversidade e da resisténcia.

Conclui-se, entdo, que o caruru de S3o Cosme, Damido e Doum ¢ uma expressao
poderosa da solidariedade, resisténcia e da gastronomia afro-brasileira. Ao longo dos anos,
essa tradicdo se manteve viva, enfrentando desafios como a intolerancia religiosa e a
marginalizagdo das religides de matriz africana. No entanto, sua persisténcia ¢ uma prova do
poder dessas tradigdes, que continuam a alimentar tanto os corpos quanto as almas daqueles
que as celebram. Através do caruru e de outras oferendas, os terreiros de Candomblé e
Umbanda reforcam sua importancia como espagos de resisténcia cultural e social, onde a

comida ¢ um simbolo de acolhimento e generosidade.
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POR UMA POLITICA DE HOSPITALIDADE (MEDIADA POR UMA
INTELIGENCIA ARTIFICIAL) ANTITRANSFOBICA NOS BARES E
RESTAURANTES

Rennan Férrer de Moura Batista®
Lucas Raposo Queiroz %

Tarsila Santos Ribeiro 7

Com a crescente utilizagdo da Inteligéncia Artificial (IA) do ChatGPT para a
elaboracdo de cardapios de bebidas tematicas, o Programa de Extensdo Universitaria
TransGarconne (UFRJ) por meio de seu Nucleo de Empregabilidade vem problematizando
os desafios éticos inerentes a essa inteligéncia. Dentre os desafios da utilizacdo da IA, o
estabelecimento e manuten¢do de relacdes com os clientes (doravante, hospitalidade
comercial/organizacional) por meio da cria¢do de bebidas, cujas mixologias sdo baseadas no
perfil demogréfico da populagdo transgénero (mulheres e homens trans, travestis e pessoas
ndo bindrias), mostram-se especialmente problematicos pelo potencial de ter como resultado
a construcdo de experiéncias baseadas em representacdes de pessoas trans construidas a
partir de um conjunto de normas transfobicas. Essa hospitalidade organizacional baseada em
uma normatividade transfobica, por sua vez, pode ndo somente desconfigurar as formas de
vida trans, mas, também, tornar invisiveis, ndo existentes, determinadas vivéncias trans, que
passam a ser negadas, negligenciadas ou produzidas como ausentes, atribuindo aos processos
de socializacdo de pessoas trans no trabalho um carater monocultural, simplista. Além disso,
a polarizacao do debate sobre a IA coloca em risco de negligéncia aspectos importantes dessa
inteligéncia, como sua regulamentagao e impacto na sociedade, impedindo, assim, a criag@o
de politicas de hospitalidade organizacional que promovam tanto a inovag¢do quanto a
protecdo de necessidades e direitos importantes para o estabelecimento e manutengdo de

relacdes sociais sustentdveis. Ou seja, sem um debate construtivo, corremos o risco de
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fragmentar a discussdo sobre a hospitalidade organizacional no contexto da IA em visdes
extremas, dificultando a colaboragdo entre diferentes setores e atores sociais, o que pode
resultar ndo somente em um mal-estar coletivo, mas, também, em uma implementac¢do da [A
que priorize apenas uma inovagao acritica baseada em beneficios tecnologicos disponiveis
para poucos e excludentes de muitos, em detrimento de valores éticos relacionados ao direito
a vida, a alimentacdo, a saude e a democracia. Por isso, a pergunta que orientou esta agdo de
extensdo e, a partir dela, a pesquisa foi: como construir uma politica de hospitalidade que
nos permita servir bebidas criadas pela IA com base no perfil trans, de modo a ndo somente
evitar problemas éticos relacionados a transfobia, mas, também, criar experiéncias e
memorias antitransfobicas junto aos clientes, nos bares e restaurantes? Para responder essa
pergunta, utilizamos os pressupostos da gestao social, em particular, a dialogicidade entre as
partes (e ndo o convencimento ou a negociagio, no sentido utilitario do termo) (TENORIO,
1998) para debater os desafios éticos relacionados a hospitalidade no contexto da criagdo de
bebidas pela IA, em particular, aquelas baseadas no perfil trans, tornando bares e restaurantes
com ambientes mais acolhedores, inclusivos e seguros para pessoas trans. Esse foi o objetivo
do trabalho. Para alcangar esse objetivo, baseados na suposicao tedrica de que as praticas
interacionais subjacentes a hospitalidade sdo semelhantes as de presentear, sob a forma dar-
receberreciprocidade, com énfase na reciprocidade por sua conexdo com o conceito de
dialocidade; foi necessario observar as atividade cotidianas de trabalho com vistas a
compreensdo do modo como a hospitalidade poderia ser alcancada, o que langou luz a pratica
do fendmeno como uma experiéncia vivida que transforma ndo somente os clientes, mas,
também, os bartenders e garcons em sujeitos individuais e coletivos de pleno direito por
meio da promog¢do de trocas de gé€nero transfronteiricas. Ou seja, considerando que a
hospitalidade estava nas interacdes cotidianas no trabalho, isto €, na vida cotidiana, no que
se fazia, em termos de hospitalidade — e ndo no que se dizia que era hospitalidade, deveria
ser ou fazer —, foi importante considerar o contexto implicado na producdo de sua pratica,
na realizacdo da hospitalidade mediada pela 1A, o que reivindicou a adog¢do de uma
perspectiva etnografica a pesquisa. Etnografia pode ser definida como um método que busca
compreender as relagdes sociais, as trocas e as praticas culturais dentro de uma sociedade,
isto €, uma pratica ativa utilizada como instrumento metodolégico para promover o trabalho
de investigagdo de sujeitos situados em seus contextos com vistas @ compreensao de um
fendmeno que os permeia no espaco-tempo (MAUSS, 2013). Embora o objetivo desta
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pesquisa ndo tenha sido compreender nem investigar todos os aspectos culturais que
constituem o contexto dos sujeitos de pesquisa, os bartenders e garcons participantes da
organizagdo estudada, tomou-se emprestado o termo ‘perspectiva etnografica’, para a
investigacdo da hospitalidade produzida cotidianamente no contexto dos episodios (ou
atividades) de trabalho dos sujeitos em interacdo. No entanto, considerando que a
hospitalidade estava relacionada somente ao trabalho executado na organizag¢do estudada,
ndo se ofereceu uma descricdo completa, ‘densa’, de seu contexto, enfocando, assim, uma
série de atividades de trabalho, na forma de interagdes, nas quais a pratica do fendmeno foi
realizada. Por consequéncia, a pesquisa aproximou-se dos estudos do local de trabalho ou
etnometodologicos do trabalho e, por isso, ndo partiu da etnografia, propriamente dita, mas
de uma abordagem informada por ela, o que inclui os estudos maussianos. Trata-se da
etnometodologia (GARFINKEL, 2018[1967], 2005[1986]). Dessa forma, em termos das
técnicas de geragdo e de analise dos dados gerados, buscou-se, em linhas gerais, identificar
os conceitoschave da etnometodologia, nessas atividades de hospitalidade, com o intuito de
esclarecer se as agdes observadas constituiam ou ndo praticas, para a etnometodologia. Em
seguida, incluiu-se um conceito-chave comum entre a gestdo social e a hospitalidade, a
dialocidade/reciprocidade, para que as atividades do trabalho de hospitalidade também
pudessem ser analisadas dentro dos preceitos do fenomeno, possibilitando a identificacio de
suas praticas especificas. Todas as a¢des praticas identificadas, selecionadas e analisadas
seguiram aos preceitos da etnometodologia, da gestdo social e da hospitalidade. Perguntando
o que Marcel Mauss, Harold Garfinkel e tantos outros teriam escrito sobre
dialocidade/reciprocidade se tivessem encontrado bartenders e gar¢ons, no contexto da IA,
reflete-se, ao responder a pergunta de pesquisa, por que uma hospitalidade baseada nesses
pressupostos ¢ vital para a existéncia de uma comunidade que adota politicas e praticas
inclusivas em relagdo as pessoas trans (transfriendly). A partir da etnometodologia
elaborada, argumenta-se que, em uma sociedade em constante mudanga tecnoldgica, o
contato com pessoas diversas, como as trans, aumenta rapidamente, de modo que oferecer
uma recepcao presentedvel a elas em todos os lugares, inclusive nas organizagdes, onde as
demandas por uma hospitalidade mediada por uma IA mais igualitaria estdo crescendo em
suas trocas comerciais; torna-se uma necessidade e um direito dessas pessoas (no caso, o
direito a comunidade, em termos do pertencimento, em niveis de protagonismo, no plano da
existéncia diretamente relacionada a alimentacdo e a saude e, indiretamente, ao lazer e

Grupo de Extensao Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de

Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 180

entretenimento). Nesse sentido, argumenta-se, também, que a hospitalidade mediada pela IA
também pode emergir como um mecanismo de constru¢gdo comunitaria, decorrente de
obrigagdes indiretas de dialocidade/reciprocidade, que podem constituir comunidades
transfriendly de cura e longa duracgdo. Portanto, partindo de uma abordagem microestrutural
com enfoque em dimensdes socioantropoldgicas da hospitalidade, esta pesquisa teve como
unidade de analise as interagdes entre os participantes, a partir das quais foram realizadas
interpretacdes em nivel relacional meso (grupal) de organizagdo social. Ou seja, a
hospitalidade foi analisada a partir de dimensdes sociopsicologicas de relacionamento grupal
com vistas as relagdes estabelecidas pelo fendomeno para constitui¢do de grupos sociais,
langando luz aos processos grupais e coletivos de socializagdo relacionada a hospitalidade.
Assim, a pesquisa contribuiu com saberes gastronomicos através dos estudos sobre gestdo
social e hospitalidade relacionados aos atores responsaveis pela hospitalidade
organizacional, no setor de servigos em gastronomia, no contexto da IA e no atendimento de
grupos em situagdo de vulnerabilidade social. Implicagdes teoricas e praticas, limitacdes e

sugestdes foram tratadas na discussdo.

Palavras chaves: Empregabilidade; Gastronomia; Hospitalidade; Extensado

Universitaria; TransGargonne
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RUBACAO: HISTORIA E IMPORTANCIA CULTURAL DE UM
SIMBOLO CULINARIO DA PARAIBA

Dan Oliveira de Melo%

O presente estudo explora as intersec¢des entre o patrimonio alimentar e a identidade
cultural da populac¢ao do semidrido nordestino, utilizando como foco um prato tradicional
da localidade: o rubacdo. Este prato, que ¢ uma verdadeira expressao da culindria paraibana,
carrega consigo nao apenas sabores e aromas, mas também uma rica histéria que reflete a
luta e a resisténcia de um povo que vive em uma regido marcada por adversidades climaticas
e econdmicas.

A pesquisa ¢ fundamentada em uma revisdo bibliografica que discute a identidade
cultural e gastronomica brasileira, com base nas obras de Mello (2002), Cascudo (2011. Nao
indicado nas referéncias) e Doria (2019). Esses autores oferecem uma base tedrica robusta
que ajuda a entender a complexidade das praticas alimentares no Brasil, especialmente no
contexto do sertdo nordestino. Os ingredientes tradicionais, como feijdo macassar, arroz
vermelho, carne de sol e nata, sdo analisados em relagdao a dieta ¢ a economia local,
destacando o papel fundamental da agricultura de subsisténcia.

A agricultura de subsisténcia, que ¢ a principal atividade econdmica da regido, ndo
apenas garante a alimentacdo das familias, mas também ¢ a base da cultura local. O feijao
macassar, por exemplo, ¢ uma leguminosa que se adapta bem as condi¢des adversas do
semiarido e ¢ uma fonte essencial de proteina para a populacdo. O arroz vermelho, por sua
vez, ¢ cultivado em dreas especificas e se tornou um alimento emblematico da culinéria
paraibana. Esses ingredientes ndo sdo apenas alimentos; sdo simbolos de uma identidade
cultural que resiste ao tempo.

As analises indicam que as praticas alimentares ndo apenas moldam a identidade
cultural, mas também sdo influenciadas por ela. A comida, nesse sentido, ¢ uma forma de
expressao cultural que reflete tradi¢des, costumes e a relagdo do povo com a terra. O rubacao
¢ um exemplo claro dessa intersec¢do. Ele ndo ¢ apenas um prato; ¢ um simbolo de

resisténcia e um componente vital da heranga cultural do sertdo nordestino.
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Além de sua importancia cultural, o rubacdo também desempenha um papel
econdmico significativo. O consumo desse prato em festas, celebra¢des e reunides familiares
fortalece lacos comunitarios e promove a valoriza¢gdo dos produtos locais. Quando as pessoas
se reinem para preparar e degustar o rubacdo, elas ndo estdo apenas se alimentando; estao
perpetuando tradi¢des, compartilhando historias e reforcando a identidade coletiva de um
povo.

Outro aspecto importante a ser considerado ¢ a necessidade de preservagdo do
patrimonio alimentar. A globaliza¢do e a industrializagdo da alimenta¢do tém ameagado
praticas culindrias tradicionais em diversas partes do mundo, e o Brasil ndo ¢ excegdo. O
rubacdo, assim como outras receitas tradicionais, corre o risco de ser esquecido se ndo houver
um esfor¢o consciente para sua valorizagdo e transmissdo as novas geragdes. A educacao
alimentar, que inclui o reconhecimento da importancia dos produtos locais e das receitas
tradicionais, € vital para garantir que o rubac@o continue a ser uma parte integral da cultura
paraibana.

A valorizagdo do rubacdo se estende para além da mesa. Ele serve como um elo que
conecta geracdes e preserva tradi¢des. Os saberes e praticas que envolvem a preparagdo do
rubacdo sao passados de pais para filhos, garantindo que a histéria e a cultura do sertdo sejam
mantidas vivas. A pratica da agricultura de subsisténcia, que sustenta a produgdo desses
alimentos, reflete a relacdo intima da comunidade com a terra e com sua historia,
fortalecendo o sentimento de pertencimento e identidade.

A culindria ¢, portanto, um campo de resisténcia cultural. O rubacdo representa a
adaptagdo e a criatividade de um povo que, diante das dificuldades, encontrou maneiras de
expressar sua identidade por meio da comida. A cozinha torna-se um espago de afirmagdo
cultural, onde as tradi¢cdes sdo honradas e reinventadas. Ao preparar e compartilhar o
rubacdo, as pessoas ndo estdo apenas nutrindo seus corpos; estao reafirmando sua identidade
e sua historia.

O rubacdo ¢ um prato que reflete a diversidade da culinaria brasileira. Embora seja
um simbolo da Paraiba, suas variagdes podem ser encontradas em outras regides do Brasil,
cada uma com suas particularidades e adaptagdes. Essa diversidade ¢ um testemunho da
riqueza cultural do pais e da capacidade dos povos de se adaptarem e incorporarem novos

elementos em suas praticas alimentares. Cada versdo do rubacdo carrega consigo um pouco
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da histéria e da identidade de seu povo, seja na forma como € preparado, nos ingredientes
utilizados, ou nas histérias que o cercam.

Os desafios enfrentados pelo sertdo nordestino, como a seca e a pobreza, também
moldam as praticas alimentares e a identidade cultural da regido. A culinaria, nesse contexto,
torna-se uma forma de resisténcia e adaptacdo. O rubacdo, com seus ingredientes simples e
acessiveis, ¢ um exemplo perfeito dessa resiliéncia. Ele ¢ feito com o que hé a disposigao,
refletindo a habilidade do povo em transformar dificuldades em solucdes criativas. Cada
prato ¢ uma historia, uma memoria viva que se perpetua através das geragoes.

O reconhecimento da importancia do rubacao e de outros pratos tradicionais € crucial
para a preservagdo da biodiversidade e das praticas agricolas locais. A valoriza¢do dos
ingredientes regionais, como o feijdo macassar, o arroz vermelho e a carne de sol, ndo apenas
enriquece a culindria, mas também fortalece a economia local. Ao apoiar os agricultores que
cultivam esses produtos, a comunidade promove a sustentabilidade e a continuidade de suas
tradigoes.

E fundamental que haja um esforco coletivo para valorizar e preservar o rubacio
como um patrimonio alimentar. Isso pode ser feito por meio de iniciativas que promovam a
educacdo alimentar, a valorizagdo dos produtos locais e a disseminacdo de receitas
tradicionais. Festivais gastrondmicos, oficinas culinérias e programas educativos nas escolas
sdo algumas das formas de garantir que o conhecimento sobre o rubacdo e outros pratos
tradicionais seja transmitido as novas geragdes.

A pesquisa académica e os estudos sobre a cultura alimentar do Nordeste sdo
essenciais para documentar e preservar esse patrimonio. A produc¢do de conhecimento sobre
a culindria regional contribui para a valorizacdo da identidade cultural e para a
conscientizacdo sobre a importancia da alimentacdo como um aspecto fundamental da
cultura.

O rubacio, portanto, ¢ mais do que um simples alimento; ¢ um simbolo de um modo
de vida, uma expressao de identidade e uma manifestacao de resisténcia cultural. Através do
rubacdo, os saberes ancestrais sdo transmitidos de geracdo em geragdo, e os ingredientes
locais tornam-se simbolos da cultura sertaneja. O estudo do rubacdo nos ensina que a comida
¢ um elemento central na formacdo da identidade cultural e que a preservagao do patrimonio

alimentar ¢ uma questao de sobrevivéncia cultural.
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A continuidade das tradi¢des culinarias ¢ vital para a constru¢cdo de uma sociedade
que valoriza suas raizes e sua histéria. O rubacdo, como um prato emblematico da Paraiba,
¢ um convite a reflexdo sobre a importancia da alimentacdo na formagdo da identidade
cultural e na preserva¢do do patrimdnio alimentar. Ao reconhecer e celebrar a riqueza da
culinaria regional, estamos contribuindo para a continuidade das tradicdes e para o
fortalecimento da identidade cultural dos povos do semiarido nordestino. Assim, o rubacao
se torna um elo entre o passado e o presente, um testemunho da resiliéncia de um povo e um
simbolo da riqueza da culinaria brasileira.

E imprescindivel ressaltar que a pratica de cozinhar e compartilhar o rubacio nio é
apenas uma atividade cotidiana, mas um ato de resisténcia e afirmac¢ao cultural. Essa pratica
coletiva e familiar promove nio s6 a preservacao das receitas, mas também a manutengao
de lacos afetivos e sociais que fortalecem a comunidade. Ao valorizar o rubacdo, estamos,
portanto, valorizando a historia, a cultura e a luta de um povo que, apesar das adversidades,
continua a se afirmar e a se reinventar através de sua gastronomia. O rubacdo ¢ um legado
que merece ser celebrado e preservado, garantindo que as futuras gera¢des possam saborear

ndo apenas o prato, mas toda a sua rica historia e significado.

PALAVRAS-CHAVE: Cozinha paraibana. alimentacao brasileira. Rubacao.
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RECORTE SOBRE OS PAPEIS E AS RELACOES DE GENERO
DENTRO DO AMBITO DA HOSPITALIDADE

Lanai Plocki®®

Myriam Melchior”®

Dentre outras nogdes, a hospitalidade pode se qualificar como uma caracteristica
virtuosa de pessoas "hospitaleiras" (TELFER, 2002, p.54). Dessa forma, surge a necessidade
de entender se existem relacdes entre o papel do género e essa caracteristica na hospitalidade,
bem como compreender suas influéncias, isto é, como se espera socialmente que os
diferentes géneros exergam essa caracteristica. Com isso, este trabalho tem como objetivo
refletir sobre como a criacdo de esteredtipos e preceitos de performances para os géneros —
considerando-se apenas o masculino e o feminino — definidos dentro de uma sociedade
capitalista, implicam na provoca¢do de diversos obstaculos no mercado de trabalho para
todos aqueles que ndo se identificam com o género masculino, como mulheres, transsexuais,
pessoas nao binarias e travestis.

A principio, entendemos que o termo género ¢ uma construg¢do social que se refere
as relacdes de poder e aos papéis e comportamentos atribuidos a homens e mulheres na
sociedade (SCOTT, 1995, p.72). Vale lembrar que as relagdes de género ndo se resumem ao
contexto homem-mulher, mas, sim, abrangem as relacdes sociais pautadas pelas diferengas
culturais (MARCELINO, 2018, p.2). Com isso, entende-se que o sexo se limita a
caracteristicas fisicas, enquanto o género se diferencia a partir de experiéncias socioculturais.
Além disso, a autora entende que o termo possui um carater exclusivo de atribuicdo ao
masculino ou ao feminino, em uma perspectiva cultural binaria, mas busca ressaltar seu
carater implicito, que representa outras possibilidades mais amplas, tais como as identidades
dentro de um espectro ndo binario.

Partindo dessas ideias, foi realizada uma breve revisdo bibliografica acerca das

representacdes masculinas e femininas como hospitaleiras. Segundo Jane Dark e Craig
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Gurney (2002, p.112), a hospitalidade representa a capitalizacdo do trabalho doméstico.
Sendo assim, ela estd fortemente envolvida em andlises vinculadas ao patriarcado. Isso
significa que, em grande medida, espera-se que as mulheres assumam uma demanda social
por exercer um papel virtuoso — preparo da casa, limpeza, administragdo de insumos e
enxoval —, enquanto se espera que o perfil masculino seja apenas o de um anfitrido padrao.

De maneira resumida, entende-se que a orientagdo prioritdria dos homens se
relaciona com a esfera economicamente produtiva, enquanto a das mulheres se vincula a
esfera do trabalho reprodutivo. Pode-se fazer uma alusdo ao conceito do dualismo de
Natureza e Cultura, no qual Ortner (1974) defende que as mulheres se enquadram no
espectro natureza-emogao-cuidado-instinto materno, e os homens no cultura-razao-
racionalidade. Esse espectro se reflete no controle profissional que os homens exercem
dentro da cozinha, como o privilégio de autoria na literatura gastrondmica, enquanto o
conhecimento culindrio das mulheres ¢ visto como intuitivo e marcado pela oralidade, o que
impulsiona a institucionaliza¢ao da exclusdo do género feminino no mercado gastronomico.

Nos termos de hospitalidade, pode-se fazer uma alusdo a pratica adequada de um
hospitaleiro como um anfitrido com uma visita-hospede em seu lar. Retrata-se, assim, um
conjunto de expectativas socioculturais ideais que sdo altamente sexistas e reproduzem
desigualdades durante a performance da hospitalidade (GOFFMAN, 1985). O conceito de
performance ¢ proposto por Dark e Gurney (2002), com base na ideia de Goffman (1959),
que estuda a pratica de receber como uma atividade exercida em relagdo a diferentes
observadores. A ideia ¢ bastante semelhante ao teatro, lidando com as aparéncias e o estilo
que se pretende mostrar no "front stage" aos convidados. Isso inclui também a importancia
e os sentimentos envolvidos na ideia de “lar”, especialmente em visitas domésticas, sendo o
ambiente associado ao feminino como acolhedor e ao masculino como representante de
riqueza e posses.

Enfim, ha divergéncia de expectativas entre os géneros, especialmente dentro de uma
sociedade patriarcal-branco-cis-heteronormativa. A hospitalidade doméstica acaba sendo
marcada por um conjunto de relagdes e obrigagdes refletidas no patriarcado, em que a
identidade feminina ¢ vista, de forma simplificada, como anfitrid e produtora da
hospitalidade, enquanto a figura masculina cabe, geralmente, o lugar de consumidor e
hospede. Dessa forma, observamos que a fungdo principal do género feminino na
hospitalidade se associa a manuteng¢do do lar, a limpeza e a organizagao do ambiente, fazendo
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com que a presenca feminina se torne parte da experiéncia idealizada de uma visita ou
alojamento.

Pressupde-se, dessa maneira, que a organizacao social do ambiente de hospitalidade
doméstica e sua "virtuosidade" teve como base a estereotipizacdo dos géneros. “Ainda ¢ a
mulher que ¢ vista como guardid da performance de hospitalidade” (DARK; GURNEY,
2002, p.120). Mesmo com o crescimento econdmico da pratica de hospitalidade comercial,
em que a figura masculina ¢ colocada em primeiro plano — como administrador, chef ou
gerente —, a figura feminina ¢ representada em trabalhos de menor prestigio, como hostess,
cozinheira ou recepcionista, sendo responsavel por conduzir os padrdes da performance no
lar e na presencga de visitantes.

Nas praticas hospitaleiras, sempre havera uma tentativa de igualdade ou equiparagado
entre anfitrides ¢ visitantes, em um habito de constante troca entre “dar” e “receber”. Assim,
nessa busca por equiparagdo, as performances de hospitalidade tentam mostrar um ambiente
pacifico de convivéncia, que, embora ndo elimine completamente o conflito, visa sua
suspensao durante o momento da visita.

A necessidade de criar um ambiente confortavel para a visita perpetua, até os dias
atuais, a pratica de os anfitrides mascararem seus problemas e conflitos pessoais, reforcando
a ideia de que os arranjos privados impactam no dmbito publico e laboral e vice-versa. Essa
pratica ¢é, inclusive, projetada na figura ou género feminino, que costuma ser a "guardid" da
performance e tem sua responsabilidade atrelada ao ato de servir o outro.

Com essa breve discussdo, procurou-se analisar a representagdo feminina e
masculina na organizacdo de um lar. As regras e expectativas sobre as fun¢des que cada
género deve assumir durante a performance da hospitalidade realgam os ideais patriarcais e
sexistas existentes ao longo das geracdes na hospitalidade doméstica. Entretanto, na
hospitalidade comercial, essas demandas quase se apagam, pois o masculino, além de reter
o poder rentavel e prover recursos, também ¢ percebido como o anfitrido, estando na figura
de gerente ou administrador. Por outro lado, na hospitalidade doméstica, a figura feminina,
a partir de caracteristicas estereotipadas, ¢ responsavel por manter os padrdes e exigéncias
de uma performance virtuosa.

Logo, a hospitalidade, em sua sintese, da lugar a um ambiente que pode transformar
a atmosfera, garantindo conforto e buscando a equidade entre todos os envolvidos em sua
pratica. O anfitrido, durante a performance, tem como um de seus objetivos receber de
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maneira adequada todas as pessoas. Dessa forma, a hospitalidade e a igualdade entre géneros
se assemelham na necessidade de encontrar semelhanga e equilibrio em meio as diferengas.

Por fim, de acordo com Grace Kelly Marcelino (2018), “no vocabulério indo-europeu
ha uma terceira designagdo, o neutro, além do masculino e feminino, mostrando assim que
ao usar o termo género, englobam-se todos, ndo havendo acep¢do ou especificacao,
principalmente bioldgica”. Dessa maneira, compreende-se que a questdo dos papéis dos
géneros na hospitalidade ¢ muito extensa e abrange assuntos que precisam de maior
aprofundamento. Entende-se, assim, a necessidade de pesquisas futuras nas areas de
hospitalidade e transgeneridade, visto que ¢ um assunto pouco discutido e de grande

complexidade.

Palavras-chave: Hospitalidade; Papéis de Género; Performance; Transgeneridade
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COMIDA GERACIONAL CEARENSE
Maria Crislainy Freitas Lima Sombra "
Regina Maria Silva Bastos 7

Leandro Pinto Xavier

Eveline de Alencar Costa ™

Esse ensaio tem como objetivo abordar o fator geracional dentro da cultura alimentar
cearense e como ela pode afetar o turismo da regido. Por exemplo, quando uma pessoa visita
uma cidade, ela fica muito ligada a cultura local, conhecendo lugares historicos, pontos
turisticos ou provando da gastronomia da regido, o que ¢ de grande importancia para o
desenvolvimento turistico e da economia. Mas, qual a histdria por tras das principais comidas
tipicas cearenses? Pouco se fala de onde veio o pirdo, a buchada, entre outros pratos regionais
cearenses.

Para o desenvolvimento deste texto foi necessario consultar fontes bibliograficas
sobre cultura alimentar e cultura alimentar cearense, como Montanari (2024), Santos (2011),
Brillart-Savarin (2019), Bezerra (2014) e outros mencionados ao longo deste. A busca
aconteceu no periodo de julho a agosto de 2024, em livros e nas plataformas de pesquisa:
google académico e scielo, utilizando descritores como comida geracional, comida cearense,
comida e cultura.

Desse modo, faz-se necessario ter como ponto de partida a elucidagcdo de onde veio
algumas dessas comidas, como ela foi passada de geracdo a geragdo, e como ela se tornou
algo atrativo para a comercializacdo e o turismo. E indispensavel a utilizacio dessas

informagdes, pois assim, podemos utiliza-las em funcdo do turismo.
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Primeiramente, o fator geracional estd muito ligado @ memoria. Diversos pratos vém
da tradicdo, que foi passada de filho para filho e hoje, dentro daquele ambito familiar, ¢ algo
que desperta uma memoria afetiva.

Dentro da cultura alimentar cearense, temos as famosas comidas regionais, como
panelada e feijdo verde, que sdo muito consumidas pela populacdo local, enraizadas nos
costumes e habitos, tendo ainda ligacdo com o passado, principalmente com os saberes
referente aos pré-preparo e preparo (Bezerra, 2014).

De acordo com Montanari (2024) o gosto ¢ um produto cultural resultante da
realidade coletiva e partilhdavel de um povo, sendo uma complexa constru¢ao historica, por
isso relembramos, por exemplo, das avés e maes, que preparam aquele alimento e foi
passado a cada geragdo, e assim criou-se a tradicao daquele alimento.

Conhecer a histdria por tras das comidas que sdo culturais ¢ de extrema importancia,
pois da voz as historias daquelas pessoas que as consumiam (Barroso, s.d). A culinaria ¢
cultura, com fluxos de etnografia, historia, sociologia e folclore. E um cruzamento de linhas
da histéria das civilizagdes. Por isso, devemos compreender como os povos de todas as
culturas e em todos os tempos desenvolveram seus habitos alimentares.

O pirdo de farinha, por exemplo, ¢ um prato tipico cearense, originario dos indigenas,
feito a base de farinha de mandioca e caldo quente de peixe ou carne. Tal prato tipico foi
disseminado por toda regido do Ceard, gragas a colonizagdo e foi se adequando para cada
realidade familiar (Marques, 2021).

Apesar de hoje o pirdo ser um prato comercializado e estar no mise en place de quase
todas as preparagdes cearenses, as geragcdes passadas ndo enxergavam essa receita com tal
valor (Alves, 2020). Os antepassados, principalmente no interior do estado, na zona rural
praieira ou sertaneja, viam o pirdo (por exemplo, o pirdo de peixa ou de galinha) como fonte
nutricional para a sociedade da época, onde o unico objetivo era a alimentagdo e o valor
nutritivo.

Com o passar dos anos, essas preparagdes ficaram mais atrativas para o consumo do
mercado. O pirdo entrou no gosto popular dos cearenses por ser um prato de facil preparo,
nutritivo e saboroso (Alves, 2020). Ao longo do tempo, a receita foi repassada de geragao
em geracdo, sofrendo algumas adaptagdes de acordo com a necessidade e a técnica de
determinados individuos. Sendo assim, em cada lugar em que tal prato tipico ¢ consumido,
¢ servido de maneira diferente ou com sabor distinto.
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Com isso, € possivel observar os costumes e comportamentos da sociedade, através
dos pratos locais. Garcia (1999) menciona que hd uma ligagdo da gastronomia com a
identidade regional de um povo, sendo a alimentacdo uma linguagem relacionada a cultura
regional pelos costumes e comportamentos.

As comidas que hoje sdo consideradas regionais, sdo passadas de geragdo a geragao.
A maioria dos pratos cearenses tém influéncia indigena e portuguesa, onde elas se
mesclavam e sofreram alteragdes conforme o tempo e iam sendo repassadas de forma escrita,
permitindo se codificar num repertorio estabelecido e reconhecido, com praticas e técnicas
elaboradas, de forma oral, a cada sucessor de determinadas familias (Bezerra, 2014;
Montanari, 2024).

Historicamente, a tradicdo oral era um modo dos indigenas manterem seus lagos
coesos e suas historias em constante movimento (Souza, 2020), e com a comida ndo seria
diferente. A gastronomia era usada como um marcador da identidade cultural daqueles
povos, na qual eles passavam de pais para filhos, de modo oral, mitos, técnicas e
aprendizados, para perpetuar tais ensinamentos.

Desse modo, ¢ observado que as comidas geracionais, foram transmitidas
majoritariamente entre maes e filhas, onde ¢ contada uma histéria ou um saber, mesmo que
seja subliminar, sobre aquela preparacdo e as técnicas utilizadas, “neste universo, a cozinha
torna-se entdo, um microcosmo da sociedade e uma fonte inesgotavel de saberes histéricos”
(Santos, 2011).

Muitas dessas familias utilizam métodos e receitas que foram repassadas por seus
ancestrais e hoje sdo comercializadas para utilizar dessa gastronomia tipica como fonte de
renda. E contada, varias histérias de grandes polos regionais, por exemplo, historias dos
comerciantes, onde aprenderam determinadas receitas, os quais estdo vendendo, pelas suas
proprias maes ou parentes.

Para além dos conhecimentos geracionais familiares, citamos a gastronomia turistica.
Comumente, os turistas procuram conhecer um local pelos seus pontos turisticos, pela
experiéncia dentro da regido e também pela sua gastronomia, e o Ceara ¢ um grande atrativo
para isto.

Brillart-Savarin (2019) afirma que a gastronomia sempre serd proporcionadora de
prazeres ndo somente palatais, mas também acrescentando ao homem conhecimentos
culturais e, consequentemente, o status social e a capacidade de convivéncia e
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relacionamento com a sociedade. E como sabemos, grande parte da alimentacdo cearense
tem influéncia dos indigenas, principalmente dos frutos do mar.

Nos dias atuais, isso ndo muda, pois, os peixes de diferentes espécies e os camardes
ainda estdo muito ligados a cultura da regido. Este aspecto ¢ verificado nas proprias tradi¢des
cearenses, como na “quinta do caranguejo”, onde varios restaurantes servem caranguejo por
um prego menor. Esse dia, por exemplo, ja ¢ algo muito cultural na sociedade cearense, pois
¢ algo da identidade de uma comunidade, ¢ uma memoria coletiva que colaboram para a
valorizacdo desse patrimonio cultural imaterial, sendo desvendada com o surgimento das
tradi¢des (IPHAN, 2010).

Diante disso, o turismo gastrondmico € visto como um atrativo em potencial para ser
explorado dentro do ambito dos diversos atrativos que o Ceard possui, pois as comidas
tipicas preservam a cultura e tradigdo desse Estado, onde revivem valores, lembrancas e
histérias e onde ha memoria popular da regido, lugar onde se concentra as maiores riquezas
desse povo.

Portanto, conhecer as comidas de uma regido revelam seus aspectos culturais e
tradicionais, fazendo-se necessario aprofundar os estudos da gastronomia regional, das
culturas ancestrais, para que a historia das geracdes seja escutada, oralizadas e repassadas.
E essencial, também, ter o conhecimento para o proprio turismo dessa regido, para que este

ndo seja depredador, mas enaltecedor da cultura e tradigdes cearenses.

Palavras-chave: Comida geracional, Comida cearense; Oralidade de saberes

gastrondmicos
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GASTRONOMIA BAIANA E HOSPITALIDADE: TRADICOES
CULINARIAS COMO ESPACO DE ACOLHIMENTO NA REGIAO
SISALEIRA

Steffane Luana dos Santos Santana 7°

Fernando Santa Clara Viana Junior 7°

Um territorio de identidade é composto por agrupamentos municipais que
consideram as especificidades de cada regido, portanto cada territorio partilha caracteristicas
sociais, culturais, histdricas, geograficas e econdmicas, formando uma identidade coletiva.
O Estado da Bahia ¢ dividido em 27 territorios de identidade, dentre estes esta o territorio
do sisal (Bahia, 2016).

A regido sisaleira localiza-se no semiarido baiano e enfrenta periodos de estiagem
prolongados que impactam diretamente nas atividades agropecudrias e nos habitos
alimentares da populagdo A nomenclatura desse territorio se deve a predominancia do cultivo
e comercializacdo do sisal, planta originaria do México, que se adaptou as condicdes
climaticas dessa regido. Atualmente, a Bahia ¢ um dos maiores produtores desse insumo, e
um grande expoente para o seu comércio (Silva, 2016, p.156-157).

O territério do sisal abrange vinte municipios, dentre eles, o de Santaluz, situado no
nordeste baiano (Silva, 2016, p.151). Santaluz fica a cerca de trezentos quildometros de
Salvador. De acordo com os dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2022) a cidade possui mais de 37 mil habitantes e esta inserida no bioma da caatinga. Nesse
cenario, apresenta clima quente e seco, consequentemente, a flora e fauna possuem espécies
adaptadas a baixa umidade e altas temperaturas.

Dentre as espécies encontradas na flora do ecossistema luzense e presente na

alimentacdo da populagdo podemos destacar: milho, feijdo, mandioca, hortalicas,
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umbuzeiro, licuri, caju, maracujad-do-mato, pinha, goiaba, acerola, manga, entre outras
(Santaluz, 2024). Na fauna, pode-se observar espécies adaptadas a vegetacao espinhosa, a
escassez de dgua e ao calor intenso, sendo essas, preds, mocds, tatus-bola e teius. Algumas
dessas espécies estdo documentadas no livro vermelho da fauna brasileira ameacada de
extin¢do (Instituto Chico Mendes de Preservagdo da Biodiversidade, 2018, p.72). Apesar da
caga ser uma pratica ilegal por afetar diretamente o ecossistema e a biodiversidade local, a
comercializa¢do dessas espécies para o consumo alimentar nas feiras livres da cidade ¢ uma
realidade e serve como importante fonte de subsisténcia.

Acerca da pecuaria em Santaluz, a criacdo de caprinos, ovinos, rebanhos bovinos de
leite e corte, galinhas caipiras de postura e frango, se caracteriza como uma pratica comum
e importante atividade econdmica para a cidade. A criagdo ¢ voltada para a comercializagao
regional, local e para consumo proprio (Santaluz, 2024). Cabras e ovelhas, por exemplo, sdo
bem adaptadas ao bioma caatinga, alimentam-se da vegetacdo nativa e outras plantas
resistentes a seca.

A alimentacdo de um lugar depende da disponibilidade da natureza e dos agentes
sociais e culturais envolvidos no territorio (Brasil, 2014, p.15). Por isso, ¢ fundamental,
primeiramente, conhecer o bioma caracteristico do territorio do sisal para compreender mais
uma nuance das gastronomias baianas, aqui, destacadamente a municipio de Santa Luz.
Ademais, os pratos tipicos traduzem nao apenas a rica culinaria local, mas também uma
forma de integrar e acolher habitantes e visitantes, fortalecendo o sentido de identidade
regional.

Nesse viés, este estudo visa relatar a comercializagdo de alimentos na unica feira livre
da zona urbana do municipio de Santaluz, no interior da Bahia, e compreender de que
maneira as praticas alimentares locais propiciam um espago de acolhimento e fortalecimento
de vinculos comunitérios.

Em termos metodologicos, trata-se de um estudo observacional e qualitativo. Na
abordagem observacional, o pesquisador realiza apenas a observagao e coleta informagdes,
sem interferéncia ao meio (Grimes; Schulz, 2002, 145-149). O estudo qualitativo possibilita
a imersdo no objeto de estudo com uma perspectiva interpretativa (Pereira et al., 2018, p.67-
69). Faz-se necessario frisar que ndo houve realizacdo de entrevistas com os produtores,

feirantes, comerciantes e consumidores, uma vez que este estudo ndo passou por avaliagao
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de nenhum comité de ética. A feira observada nesta pesquisa ¢ a Unica feira livre da zona
urbana do municipio de Santaluz-BA.

Na feira que observamos, ¢ possivel visualizar a comercializagao de alimentos, sejam
estes in matura, minimamente processados ou preparados. E uma feira convencional
constituida por inimeros comerciantes, bancas de concreto para a comercializagdo dos
alimentos in natura, um espago dedicado a comercializagdo de carnes — bovina, ovina e
caprina —, outro espaco para a venda de peixes e barracas dispostas para a venda de comidas
j& processadas. Cada uma possui um responsavel designado.

Foram realizadas visitas em trés semanas subsequentes para a realizagdo do estudo
observacional. Para subsidiar a observacao foram feitas buscas nos sites da Secretaria de
Planejamento da Bahia, do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, em livros didaticos
da area da gastronomia e repositorios institucionais sobre os temas: territorio de identidade,
alimentac¢do, gastronomia baiana, comidas tipicas, hospitalidade, acolhimento e feira livre.

A gastronomia baiana ¢ diversa e rica, resultado da fusdo entre as culturas europeias,
de multiplos grupos origindrios e varios grupos africanos, além de ser diretamente
influenciada pelo bioma local e pelos modos de fazer construido nos varios territdrios.
Dentre os biomas presentes no estado da Bahia destacam-se o cerrado, a mata atlantica, o
manguezal e a caatinga, sendo este ultimo o bioma responsavel por revestir a maior parte
das cidades do territorio (Lody, 2009, p.15).

O termo "comida baiana" refere-se a variedade de pratos do estado da Bahia, que
estdo diretamente ligados a disponibilidade de ingredientes locais. Portanto, pensar uma
“comida baiana” pode ser um complicador, uma vez que a extensdo territorial e a
multiplicidade de confluéncias étnicas permitem uma profusdo de vérias cozinhas num
mesmo estado. Logo, compreender esse cendrio ¢ crucial para desmitificar a ideia de que a
culinaria baiana se limita a comidas marcadas pelo dendé. O sertdo e o litoral da Bahia
possuem tradigdes culindrias multiplas (Freixa; Chaves, 2017, p.238).

As comidas estdo nas casas, nos restaurantes, nos comeércios, nos espacos sagrados
e, principalmente, em feiras livres. Feiras sdo espacos sociais que valorizam a cultura local,
onde os produtos comercializados refletem tradi¢cdes e caracteristicas de um povo. Nesse
contexto, os alimentos desse espaco, por sua singularidade, simbolizam um forte senso de
pertencimento. Nas feiras ¢ possivel encontrar frutas, verduras, legumes, carnes, peixes,
cagas, comidas tipicas da regido e entre outros. A intera¢do entre as pessoas ¢ constante,
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desde a chamada em voz alta dos vendedores até a negociacdao dos pregos pelos clientes,
criando um clima dindmico e envolvente. A feira ¢ um espago que conecta e acolhe pessoas
(Silva; Miranda; Janior, 2014, p. 280-281). A feira € um espelho do microcosmos s6cio-bio-
politico dos territdrios.

No que se refere & comida tipica baiana encontrada na inica feira livre da zona urbana
do municipio de Santa Luz e consumida frequentemente pelos habitantes da cidade, pode-se
mencionar: buchada, que ¢ um guisado feito com visceras do bode ou carneiro em que se
utiliza principalmente o estobmago do animal; sarapatel, prato feito a partir do cozimento de
visceras bode ou carneiro cortadas em miudos; mocotd, que consiste nas patas cozidas de
bovinos, sem cascos ou extremidades; mocofato, que ¢ um preparo cozido que une o mocotd
com as visceras bovinas; tripa frita, feita com partes do intestino do boi, carneiro ou porco e
acompanhada de farofa; ensopado de galinha caipira com pirdo; carne de carneiro frita ou
cozida com legumes; carne de bode frita e assada.

Essas comidas sdo bem temperadas com condimentos, saborosas e, normalmente,
acompanhadas de farinha de mandioca e pimenta. A bebida escolhida para as refei¢des sao
suco de limdo, refrigerante ou cerveja. A presenca dessas iguarias na feira possibilita a
comensalidade e refor¢ca as tradigdes culindria da cidade e da regido, conectando os
habitantes as suas raizes culturais. Amigos, familiares e comerciantes costumam se reunir
para, nos dias de feira, alimentarem-se das comidas tipicas presentes nesse espago.

A comida ndo representa apenas uma substancia alimentar cuja unica funcao € nutrir
biologicamente. A cozinha dispde de alimentos advindos da agropecudria regional. Nesse
viés, os aspectos geograficos e culturais estdo envolvidos, porque gastronomia ¢ cultura,
comida ¢ cultura. Os alimentos que sdo selecionados, preparados e levados a mesa e a forma
de consumo sdo ditados pela cultura a qual estamos inseridos, portanto carregado de
significados (Braune; Franco, 2007, 11-17).

Ademais, gastronomia ¢ um elemento de identifica¢do cultural de uma comunidade.
As tradi¢des culindrias envolvem lembrangas, emogdes e valores simbolicos, atuam como
espaco de acolhimento em cenarios de comensalidade (Rodrigues, 2012, p.86). Em Santaluz,
¢ comum que os moradores recepcionem suas visitas ou luzenses que vivem em outras
regides, com pratos que refletem a esséncia da cultura sisaleira. A comida, com seus sabores
e rituais, cria lagos afetivos e sociais, proporcionando um ambiente de hospitalidade e
pertencimento. Em contextos como encontros familiares, feiras e comemoracgdes, a partilha
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de refei¢des tipicas estabelece uma conexao entre as pessoas, onde o ato de cozinhar e comer
juntos se torna um gesto de integracao e acolhida. Assim, as tradi¢des culindrias ndo apenas
alimentam o corpo, mas fortalecem vinculos e preservam memorias.

Contudo, pode-se afirmar que os hdabitos alimentares de um povo estdo
condicionados a identidade cultural, caracteristicas regionais e ao ecossistema local,
interagindo com as sensibilidades do sujeito. As feiras livres sdo reflexos do territorio de
identidade, haja vista a oferta de produtos provenientes do bioma, desempenhando um
importante papel na valorizagdo cultural e economica da regido.

No que concerne a venda de comidas tipicas nesse espaco, a carne de bode, buchada,
mocofato, galinha caipira e entre outros, refletem a relacdo intrinseca entre caracteristicas
do territdrio de identidade e gastronomia. Desse modo, deve-se destacar que as tradigdes
culinarias em Santa Luz sdo mais do que praticas alimentares, simbolizam o acolhimento e
pertencimento a Regido Sisaleira. A preservacdo e valorizagdo dessas tradi¢des sdo
essenciais para a cultura local e para o desenvolvimento regional, permitindo que as futuras
geracdes reconhecam o papel que a comida comercializada na feira livre desempenha na

hospitalidade e no fortalecimento das identidades territoriais.

Palavras-chave: Alimentagdo; Cultura; Gastronomia; Hospitalidade; Territério de

Identidade.
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ASPECTOS DA IDENTIDADE CULTURAL E HOSPITALIDADE DA
GASTRONOMIA CHINESA EM RESISTENCIA A GLOBALIZACAO

Marx Chi Kong Siu "’
Ana Beatriz dos Santos Nascimento '8

Gabriella de Freitas Santiago °

A gastronomia ¢ uma das formas mais poderosas de expressdo cultural, refletindo
ndo apenas habitos alimentares, mas também valores, tradi¢des e identidades de um povo.
No caso da China, uma das civilizagdes mais antigas do mundo, a culinaria assume um papel
essencial na preservacao da identidade cultural e na resisténcia frente as influéncias externas.
Este trabalho busca analisar como a gastronomia chinesa, rica em simbolismos e rituais,
funciona tanto como uma ferramenta de hospitalidade quanto como um mecanismo de
resisténcia cultural. Ao longo dos séculos, a China desenvolveu uma culindria complexa,
com pratos que variam amplamente de acordo com a regido, mas que compartilham técnicas,
ingredientes e significados simbodlicos que permanecem centrais para a identidade chinesa.

Giordani (2021) aborda como as redes sociais t€ém sido um espaco de interacdo em
torno da defesa da identidade cultural alimentar, com foco na gastronomia italiana. Ele
discute como as pessoas que se identificam com essa cultura reagem, muitas vezes de forma
veemente, contra a representacdo distorcida ou até inadequada de pratos italianos em
plataformas de culindria socialmente conhecidas. Entende-se que essa mesma abordagem
pode ser levada a cabo em relacdo a outras identidades, como no presente trabalho, a
identidade chinesa.

Acrescente-se ainda que identidade cultural alimentar ¢ marcada pela sua comida
como simbolo cultural significativo e de pertencimento. No caso ¢ possivel realizar-se uma

pesquisa empirica, através de questiondrios para avaliar a reacao de chineses e descendentes

"7 Departamento de Gastronomia do Instituto de Nutri¢do Josué de Castro da Universidade Federal do
Rio de Janeiro (DG/INJC/UFRJ)

8 Departamento de Gastronomia do Instituto de Nutrigdo Josué de Castro da Universidade Federal do
Rio de Janeiro (DG/INJC/UFRJ)

7 Departamento de Gastronomia do Instituto de Nutri¢do Josué de Castro da Universidade Federal do
Rio de Janeiro (DG/INJC/UFRIJ)

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 205

em relacdo a autenticidade cultural, com o uso correto ou incorreto de ingredientes ou a
fidedignidade de receitas tradicionais. Essas reacdes poderdo oferecer um substrato de
pesquisa quanto a autenticidade e a legitimidade, refletindo como a gastronomia se entrelaga
com a identidade social e coletiva.

Insta salientar que, a historia da gastronomia chinesa remonta a milhares de anos,
com influéncias profundas da filosofia confuciana e taoista. Esses sistemas de pensamento
moldaram a maneira como os chineses entendem a comida, ndo apenas como algo material,
mas como uma representacdo de equilibrio, saude e harmonia. A tradicdo de oferecer
alimentos como simbolo de hospitalidade também esta profundamente enraizada na cultura
chinesa. Nas dinastias antigas, a qualidade e a quantidade de alimentos oferecidos a um
hospede refletiam o status social do anfitrido e o respeito pelos visitantes. Até hoje, esses
rituais de acolhimento continuam sendo uma forma importante de expressar respeito e
manter lacos sociais.

Fernandes e Calabria (2021), exploram em seu trabalho a comensalidade entre
universitarios chineses durante um intercimbio na Shanghai Jiao Tong University, ocorrido
em 2016. O estudo foi realizado através de observagdo participante e questionarios abertos,
aplicados a um grupo de estudantes chineses e brasileiros. A pesquisa daqueles autores
revelou que a refeicdo coletiva ndo serve apenas para alimentar, mas também para fortalecer
lagos sociais e criar um ambiente de convivéncia. Na China, a comida desempenha um papel
cultural significativo, sendo vista como uma forma de reforcar amizades e compartilhar
experiéncias. Além disso, o estudo revela que, mesmo em um ambiente fortemente
estruturado, os estudantes exercem escolhas individuais em relagdo a alimentagdo,
equilibrando o respeito pelas tradigdes com uma certa flexibilidade em suas preferéncias
pessoais.

Além disso, o conceito de hospitalidade na China esta intimamente ligado a ideia de
compartilhar refei¢des. A comida ¢ um meio de construir ¢ manter relacionamentos. Nas
refei¢des formais ou em festividades tradicionais, como 0 Ano Novo Chinés, a hospitalidade
¢ expressa através da abundancia e da diversidade de pratos servidos a mesa. O ato de comer
juntos, compartilhar pratos e desfrutar de uma refeicdo longa e ritualistica reflete a
importancia das relagdes sociais e da harmonia familiar. Este estudo também aborda a
importancia do simbolismo nos alimentos, como o uso de ingredientes especificos para trazer
sorte, prosperidade ou longevidade, e como esses aspectos resistem as mudangas globais.
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Foi identificado também semelhangas entre a experiéncia alimentar dos estudantes
chineses e a vivenciada no Brasil, sugerindo que a comensalidade universitaria possui
elementos universais, como a interacdo social durante as refeigdes. Por isso, a comida ndo
s0 reflete a identidade cultural dos estudantes, mas também ¢ um meio de expressdo social
e de criagdo de lagos afetivos, proporcionando um espago de encontro, socializagdo e
relaxamento, dai a resisténcia cultural. (FERNANDES e CALABRIA, 2021)

A China, como muitas outras culturas enfrenta pressdes significativas da
globalizacdo. A ocidentalizacdo dos habitos alimentares, a proliferacdo de cadeias de fast-
food e o advento da comida industrializada representam desafios para resistir a essas
avalanches, procurando preservar as tradi¢des gastrondmicas locais.

Neste contexto, a culinaria chinesa tem se mostrado uma forca resiliente, capaz de
adaptar-se as mudancas globais sem perder suas raizes culturais. A persisténcia de pratos
tradicionais, que sdo vistos também no Brasil, como o dim sum, o pato de Pequim, frango
xadrez e uma infinidade de variedades de preparagdes, evidenciam essa resisténcia.

Outro aspecto central da pesquisa ¢ a analise da didspora chinesa e de como a
gastronomia se tornou uma maneira de resistir a assimilag@o cultural. Em paises como os
Estados Unidos, Brasil e Malasia, a comunidade chinesa encontrou na comida uma forma de
manter suas tradi¢gdes vivas e de resistir a imposi¢do de culturas estrangeiras. Os restaurantes
chineses se tornaram, ao longo das décadas, espacos de preservagdo cultural, ndo apenas
para os imigrantes, mas também como um ponto de contato cultural com os povos locais.
Apesar de adaptagdes inevitdveis para agradar paladares diferentes, muitos elementos
auténticos da culinaria chinesa foram mantidos, demonstrando como a comida pode ser uma
forma de resisténcia a perda de identidade.

A resisténcia da gastronomia chinesa também pode ser vista na forma como ela
incorpora ingredientes locais sem perder sua esséncia. A adaptabilidade da culinaria chinesa,
que inclui ingredientes de outras culturas sem comprometer seus valores centrais, ¢ uma das
razdes de sua persisténcia global. Esse fenomeno ¢ visivel em pratos como o chop suey e o
frango xadrez, que se tornaram populares fora da China, mas foram originalmente criados
para atender ao gosto ocidental. Mesmo com essas adaptagdes, a esséncia da hospitalidade e
dos valores culturais chineses permanece preservada. Isso reflete uma dualidade

interessante: a capacidade de adaptag@o sem a perda da identidade.
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Nesse sentido, importante destacar que Crotti (2022) em outra abordagem, ap6s uma
investigacdo sobre a hospitalidade e os aspectos culturais nas relagdes comerciais dos
mercados de luxo no Brasil e na China, foi demonstrado como o luxo, historicamente ligado
ao status, poder e prestigio, ¢ moldado por elementos culturais e como a hospitalidade atua
nessas interagdes. Destacou-se que os sistemas simbolicos exercem um papel estruturante
na sociedade, funcionando como instrumentos de conhecimento e comunicacdo que
constroem uma realidade ordenada, conferindo sentido imediato ao mundo vivido. Os
simbolos organizam-se em diferentes sistemas e subsistemas, gerando comportamentos
humanos com significados e uma ordem pré-estabelecida. Nesse contexto, a cultura atua
como uma "planta baixa" da atividade humana, coordenando ag¢des sociais e produtivas, e
dando origem a comportamentos especificos de cada sistema cultural. A cultura ¢
categorizada em aspectos que englobam espago, natureza, tempo e pessoas, estabelecendo
uma visdo particular do mundo e criando uma identidade local que resiste a movimentos
externos ou que ndo se encaixam na ordem e contexto ja definidos.

Portanto, este estudo conclui que a gastronomia chinesa, com sua rica heranga
cultural, permanece uma forga vital para a identidade do povo chinés. Através da comida, a
China preserva suas tradi¢des, resiste as influéncias externas e continua a expressar sua
hospitalidade de maneira inica. Em um mundo cada vez mais globalizado, a culinaria
chinesa demonstra a importancia de resistir as pressdes da modernidade sem sacrificar os
valores e as tradi¢cdes que formam a base de uma cultura. A hospitalidade, expressa através
da comida, permanece um pilar fundamental na constru¢do ¢ manuten¢do da identidade
chinesa, tanto dentro quanto fora da China.

Palavras-chave: Culinaria chinesa, identidade alimentar, comensalidade,

globalizacdo, resisténcia cultural.
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COZINHANDO SABERES: A UTILIZACAO DE PANCS
QUILOMBOLAS EM PREPARACOES SAUDAVEIS E ADEQUADAS

Daniel Alves Oliveira 8°
Suely Ramos 31

Ana Luiza Rodrigues %

A seguranga alimentar e nutricional garante que todos tenham acesso adequado e
continuo a alimentos de boa qualidade, sem comprometer outras necessidades essenciais.
Ela busca garantir que todos possam ter uma alimentacao saudavel e adequada, respeitando
as preferéncias culturais e aplicando praticas agricolas sustentdveis. A seguranca alimentar
e nutricional ¢ importante para o desenvolvimento humano, afetando diretamente a saude, a
qualidade de vida e a produtividade das comunidades. As praticas alimentares refletem a
heranca cultural e conhecimentos transmitidos entre geracdes, preservando a identidade dos
povos. Elas incluem modos especificos de cultivo, preparo e consumo de alimentos,
oferecendo uma alimentagdo saudavel e variada, e fortalecendo lagos comunitdrios e
familiares. Valorizar essas tradi¢des € crucial para preservar a cultura e promover uma
alimentagdo sustentavel, respeitando o meio ambiente.

A agricultura nos quilombos representa uma pratica histérica e culturalmente
significativa. Muitos quilombos mantém tradi¢des agricolas ancestrais, cultivando alimentos
de subsisténcia e preservando variedades locais. Essas comunidades frequentemente
utilizam técnicas sustentaveis e t€ém um profundo conhecimento do ambiente natural ao seu
redor. A agricultura em quilombos ndo apenas garante a seguranca alimentar, mas também
fortalece a identidade cultural e promove a autonomia econdmica das comunidades
quilombolas.

O reconhecimento de saberes ancestrais e praticas académicas mais
horizontais podem abrir caminhos para melhores cenarios de seguranca alimentar e nutrici

onal. Este trabalho nasceu a partir do didlogo entre um projeto de extensdo da
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Faculdade Bezerra de Araujo (FABA) e a Comunidade Quilombola Dona Bilina, ambas
localizadas na Zona Oeste, do municipio do Rio de Janeiro. A partir da identificacdo e
conhecimento de Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) cultivadas na Horta
Comunitaria do territdrio quilombola, onde docentes e discentes desenvolveram estratégias
para entrecruzar os saberes do cultivo sustentavel de alimentos e técnicas de elaboracao de
preparacdes alimenticias sauddveis e adequadas. Este trabalho teve por objetivo elaborar
preparacdes alimenticias sauddveis e adequadas com PANCs cultivadas por uma
Comunidade Quilombola.

Docentes e discentes da FABA visitaram a Comunidade Quilombola e conheceram
o acervo de alimentos cultivados pelo territério. Em um dos encontros, foram identificadas
as PANCs do acervo quilombola e, a partir deste diagnostico, foram planejadas/adaptadas r
eceitas a serem desenvolvidas no Laboratério de Técnica e Dietética da FABA. Os insumos
foram adquiridos com recursos da FABA e as PANCs foram cedidas pelo Quilombo, entre
elas: azulzinha, ora-pro-ndbis, manjericao roxo, hibisco, bertalha e taioba da Mata Atlantica.

Nossos académicos executaram as preparagdes em dois dias de testes com
equipamentos e utensilios disponiveis no acervo do Laboratorio de Técnica e Dietética. As
preparacdes seguiam uma orientagdo em sua composi¢do com pouca presenga de ultra
processados, baixa concentracdo de sodio, reducdo de agucares simples e baixo valor
caldrico. Toda a pesagem e volumetria dos ingredientes foi verificada, assim como o registro
do pré-preparo, detalhamentos do preparo e registros fotograficos para a futura construgdo
de um e-book.

Ao final dos testes, foram realizadas anélises sensoriais das preparagdes por uma
escala hedonica sensorial pela comunidade académica. Tal aceitacdo foi verificada pela
comunidade académica presente no espacgo durante os dias de testes, incluindo: funcionarios,
académicos e professores. Foram produzidas sete preparagdes nos dois dias de testes, sdo
elas:

- Torta vegana de hibisco: sendo uma sobremesa saborosa e nutritiva, feita com flores
de hibisco. O hibisco ¢ conhecido por suas flores vermelhas ou rosadas, que sao usadas para
preparar chas, sucos e pratos culindrios. Além de seu uso na gastronomia, o hibisco também
¢ conhecido por suas propriedades medicinais, sendo rico em antioxidantes e associado a

beneficios para a satide do coracdo e do sistema digestivo.
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- Panqueca de ora-pro-nobis: Uma versdo saudéavel e rica em proteinas da tradicional
panqueca. A ora-pro-nobis ¢ uma planta brasileira, conhecida por suas propriedades
nutritivas e medicinais. Suas folhas sdo fontes de proteinas, fibras, vitaminas e minerais. Na
culinaria, ela ¢ utilizada em saladas, refogados e sucos. Ao consumi-la regularmente, ¢
possivel obter beneficios para a saude.

- Tortinha de azulzinha: Pequenas tortas feitas com a planta azulzinha, repletas de
sabor e nutrientes. A flor azulzinha, ou Clitoria ternatea, ¢ conhecida pelo ché azul feito com
suas pétalas, que possui indicacdo para problemas no figado e também diabetes.

- Caldo de taioba e bertalha da Mata Atlantica: Uma sopa nutritiva e reconfortante,
rica em vitaminas e minerais. A taioba ¢ uma hortaliga rica em nutrientes como fibras,
vitamina C, e minerais como potassio e magnésio, enquanto a bertalha suas folhas sdo ricas
em ferro, calcio e zinco.

- Muffin recheado de geleia de hibisco: Um delicioso muffin com um toque especial
de geleia de hibisco.

- Charuto de taioba: feitas com as folhas de taioba recheadas, proporcionando uma
combinagdo perfeita de sabores e texturas.

- Fettuccine ao molho sugo com ora-pro-ndbis: Um prato de macarrdo com um molho
rico e nutritivo, enriquecido com ora-pro-nébis.

As preparagdes apresentaram um valor caldrico de por¢ao de 70 a 278 kcal. Em nivel
de macronutrientes, as metas foram alcangadas, com destaque para a baixa presenc¢a de sodio
e de agucares simples. Ha baixa presenca de alimentos de origem animal. Sobre a andlise
sensorial, as preparagdes salgadas tiveram melhor aceitagcdo do que as doces, concentrando
a avaliagdo de gostei muito a muitissimo. As questdes relacionadas a funcionalidade das
preparacdes ainda continuam em analises, pois maiores evidéncias cientificas sobre o uso de
PANCs sao necessarios. Desde a utilizagdo do calor iimido e seco, armazenamento ¢
temperaturas e quantidade de medidas.

Toda a experiéncia vivida foi extremamente enriquecedora para os alunos envolvidos
e proporcionou um entendimento profundo sobre a importancia da biodiversidade, do
conhecimento e envolvimento cultural e da sustentabilidade. Ao interagir diretamente com
a comunidade quilombola, foi possivel ndo apenas aprender sobre suas tradi¢cdes e praticas
sustentdveis, mas também valorizar a sabedoria ancestral que preservam e expandir a
percepgao dos alunos para além do que se vé no dia a dia urbano. Essa vivéncia fortaleceu
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lagos significativos com os membros da comunidade, criando relagdes de respeito e
cooperagdo mutua, em que o que foi dado também sera retribuido com as receitas inovadoras.

A comunidade quilombola ressaltou a relevancia das praticas ecologicas e
comunitarias, evidenciando que a integracdo entre ser humano e meio ambiente ¢ essencial
para a constru¢do de um futuro mais humanitario e sustentavel. Essa troca de conhecimentos
e experiéncias com os integrantes do quilombo demonstrou que a preservacdo da
biodiversidade e o respeito a cultura local sdo pilares fundamentais para o desenvolvimento
de solugdes inovadoras e sustentaveis, que podem servir de modelo para outras comunidades
e regides. E quanto as preparacdes, oriundas do cultivo sustentavel, foram muito bem
recebidas pela comunidade académica da Faculdade Bezerra de Aratijo, o que pode levar a
maior potencializacdo do exercicio agricola dos quilombolas.

Ha a necessidade de um maior aprimoramento dessas receitas junto as pessoas
quilombolas para que a partir de devolutivas suas possamos tornar tais receitas mais
representativas € com a co-autoria dos mesmos. A adequagdo de equipamentos e utensilios
ancestrais também se faz necessario para que possam ser realizadas as praticas de
circularidade e o refazimento das preparagdes nos domicilios quilombolas. E, vale ressaltar
que a universidade deve introduzir em suas matrizes curriculares os saberes quilombolas de
forma atravessada e referencial para que o territdrio seja conhecido pelos estudantes e
pensado para estratégias educativas mutuas. Sendo fundamental o incentivo da presenca de
liderancas quilombolas nos espacos académicos e sua participagdo na composi¢do dos
saberes que veiculam por 14.

Palavras-chave: ancestralidade; PANCs; quilombo; técnica e dietética; preparo de

alimentos.
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4 - Gastronomia, Turismo e Praticas de

Hospitalidade
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SABERES EM TORNO DO MANEJO DO CACAU DE VARZEA
AMAZONICO: A HOSPITALIDADE DO ROTEIRO TURISTICO DA
VILA DE MANGABEIRA, NO MUNICIiPIO DE MOCAJUBA-PA

Wellington Jonathan Garcia Braga %3

Marcella Sulis %

A comunidade ribeirinha de Mangabeira ¢ um vilarejo as margens do Rio Tocantins,
pertencente a zona rural do municipio de Mocajuba, localizada no nordeste do estado do
Para, na regido do Baixo Tocantins (Budel et a.l, 2023, p.2). Mangabeira mantém uma gama
de costumes alimentares da regido, assim como fartura de ingredientes naturais, originarios
da Amazonia, dentre eles a cultura do cacau de varzea. Diferente do cacau cultivado em terra
firme, que ¢ plantado de modo convencional, com irrigagdo e adubagdo; o cacau de varzea
cresce na floresta, entre outras arvores, sem necessidade de aditivos quimicos e adaptado ao
regime das dguas dos rios amazonicos (Monteiro, 2024). Nesse sentido, o Instituto Laurinda
Amazonia, sediado na vila de Mangabeira, propde uma rota turistica em torno do cultivo
desse cacau de varzea e em seu beneficiamento. Tais vivéncias se inserem em um projeto
para melhorar a qualidade de vida da populacdo local, por meio da valorizagao e preservagao
dos seus tracos culturais no &mbito do chamado Turismo de Base Comunitaria (TBC) (Budel
et al., 2023 apud; Oliveira, 2011; Sansolo et al., 2009, p.2).

Os saberes e simbolos embutidos na vivéncia em torno da rota turistica do cacau de
Mangabeira, envolvem o processo de cultivo, colheita, selecdo, fermentagdo, secagem,
torrefacdo, transformagdo em nibs e refinamento do liquor, que proporciona a origem do
chocolate. Tais etapas estdo atreladas a hospitalidade, perante o acolhimento de pessoas e a
manutengdo dos saberes e preservacdo de técnicas autdctones da Amazonia (Caillé et al.,
2019). Nessas ocasides, percebem-se as representagdes, na dimensdo simbolica, que

identificam os saberes ancestrais, formas de expressdo, manejo e artefatos (Van Velthen,
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2007, p.605), sao compartilhadas, perpetuadas e mantidas nas interagdes entre anfitrides
nativos e visitantes. Neste contexto, a hospitalidade pode envolver o convite, o acolhimento,
a troca e, além disso, pode também envolver hospedagem, alimentacdo e entretenimento, em
uma interacdo entre anfitrido e hospede. De modo que, o ato de acolher ¢ uma oferta e,
oferecer algo a alguém ¢, mesmo que momentaneo, instituir um vinculo, entre aquele que
oferece e aquele que recebe (Godbout, 1997).

O presente trabalho objetiva apresentar uma discussao sobre a hospitalidade em torno
dos saberes autdctones do manejo do cacau de varzea amazonico, por meio de uma rota
turistica promovida pelo Instituto Laurinda Amazonia, na vila de Mangabeira, pertencente
ao municipio de Mocajuba, no estado do Para.

Este trabalho se trata de uma pesquisa qualitativa de carater exploratdrio, apresenta
resultados subjetivos baseados na observacdo e interpretagdo do pesquisador, inserido no
ambiente da pesquisa. Como o tema aqui tratado € pouco presente na literatura especializada,
este estudo explora-o de forma a adquirir maior familiaridade com o problema e conhecer
mais sobre o assunto (Gil, 2008; Budel, 2023). Adotou-se a observagao direta dos fatos ¢
experiéncias dos grupos locais, conforme técnica adotada por Gil (2008), o qual considera
tal orientagdo como sendo fundamental, pois permite observar os fatos diretamente, sem
qualquer intermediagdo (Viana, 2020). A discussdo sobre a tematica foi possivel frente a
colaboragdo do Instituto Laurinda Amazonia e da produtora de cacau Maricilda Amaral.

A principio, foi acordado entre o pesquisador e o Instituto Laurinda Amazdnia uma
visita técnica com entrevistas semiestruturadas e conversa informal sobre o cotidiano da vila,
sobre o cultivo do cacau e sua relagdo com a cultura da regido. A visita foi realizada por meio
da vivéncia em um roteiro turistico planejado pelo proprio Instituto, baseado na realidade
amazodnica e no manejo organico do cacau nativo de varzea da Amazodnia. O roteiro pode ser
feito em dois dias, com permanéncia do pesquisador no local pesquisado. O primeiro dia
envolveu vivenciar e explorar de maneira mais intima o cotidiano da vila de Mangabeira,
observando como se da a hospitalidade entre visitantes e anfitrides, sendo possivel uma série
de outras experiéncias que extrapolam o espago amostral visita-chocolate, dando a
oportunidade ao hospede de ser introduzido ao cotidiano amazonico seja por meio da
gastronomia, seja por meio do simples fato de dialogar e trocar conhecimentos. O segundo
dia ¢ marcado pela visita a plantagdo de cacau de Maricilda, que na oportunidade explica os
modelos de cultivo presentes e como se da a colheita e o processo de selegdo feito na propria
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ilha e quais as etapas que sdo necessarias para que se consiga obter um subproduto de alta
qualidade e justo tanto para o pequeno produtor quanto para a natureza. Essa aula de saberes
amazonicos para o beneficiamento do chocolate, de acordo com Viana (2020), ¢ de extrema
importancia para a preservacao dos saberes ribeirinhos.

Segundo Viana (2020), o ribeirinho ¢ um individuo que carrega os saberes da
tradi¢do, os quais lhe permitem viver e sobreviver em seu grupo social. Nesse contexto, eles
constroem seu espaco e desenvolvem seus conhecimentos por meio das relagdes cotidianas
e das atividades rotineiras caracteristicas da localidade onde habitam, aprendendo, assim, as
praticas de sobrevivéncia e as normas sociais. O cacau das ilhas de varzea de Mocajuba, no
estado do Pard, possui caracteristicas organolépticas superiores, devido a fertilidade do solo,
clima equatorial, biodiversidade e praticas tradicionais de cultivo (Silva, 2001; Gongalves,
2023). Os saberes e as praticas relacionados ao cacau, em muitas comunidades no Baixo
Tocantins, ainda ocorrem de forma artesanal, com a producao expressiva de améndoas secas
para a comercializacdo tanto a nivel local quanto para fora do Estado do Para (Viana, 2020).
Essa ¢ a principal representacao do Instituto Laurinda na comunidade, pois tem a finalidade
de divulgar e cooperar com a implantacdo de acdes socioambientais para melhoria das
condi¢des de vida a partir da valorizacdo da cultura e tradigdes dos ribeirinhos de
Mangabeira (Budel, 2023). Por meio do Instituto, seguese um roteiro turistico de dois dias
dedicados ao cacau. Nesse roteiro, ¢ possivel conhecer a Ilha de Angapijo, pertencente a
Zona Rural da Vila de Mangabeira, onde se encontram as plantagdes de cacau de varzea. No
manejo, nota-se uma relagdo direta com a natureza, proveniente de saberes ancestrais
agroecoldgicos que tornam possiveis uma interagdo mais assertiva na colheita do fruto e no
cuidado para com a floresta. Desse modo, ¢ possivel dizer que a agroecologia ¢ uma
importante aliada na agricultura familiar, como perspectiva do desenvolvimento local,
visando novos valores e novas posturas frente a relacdo entre natureza e homem ( Viana,
2020 apud; Caporal, Costabeber, 2000; ). Nesse sentido, embasar-se em modelos de TBC ¢
a principal formula de disseminacdo e prote¢ao dos saberes e praticas relacionadas ao cultivo
do cacau de varzea. Essas caracteristicas Unicas tornam a améndoa do cacau nativo um
produto valioso, especialmente no mercado internacional de chocolates finos (Monteiro,
2024). Para além disso, o roteiro proporciona uma aula de saberes relacionados ao
beneficiamento da améndoa do cacau, que parte da colheita do cacau e sua transformacao
em chocolate. Nessa visita, sentados a mesa, os hdspedes podem ter uma aula sobre a relagado
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da cacauicultora Maricilda com o cacau de sua familia, ¢ de que maneira esse cacau
transforma a vida da comunidade. Nessa interagdo de troca de conhecimentos, a
cacauicultora explica os processos de cultivo, colheita, selecdo do fruto, fermentagao,
secagem, torrefacdo, transformag¢do em nibs e refinamento do liquor, que origina o chocolate,
baseado nos conhecimentos ancestrais de sua familia e da propria comunidade amazonica
de Mangabeira. Haja vista que, além de garantir a perpetuagdo dos saberes em torno desse
manejo, nesse tipo de interagdo, também ¢ possivel valorizar e agregar valor aos produtos
artesanais e agroecologicos produzidos na propria comunidade. Nesse recorte de momento,
percebeu-se a satisfacdo, a alegria e o afeto que permeiam as trocas entre os sujeitos,
levando-se em conta que ambos os grupos, hdspedes e anfitrides, estavam presentes no
mesmo periodo e espaco e obtiveram um entendimento mutuo do campo simbolico que
permeava toda situagdo (Budel, 2023).

A rota turistica em torno do cacau de varzea na comunidade ribeirinha de Mangabeira
promove ndo so6 a valorizagao das tradi¢gdes locais, mas também a integracao entre visitantes
e anfitrides. Ao aliar praticas sustentaveis e agroecoldgicas com o TBC e o acolhimento, essa
experiéncia permite preservar e disseminar os saberes autoctones do manejo do cacau
amazonico, a0 mesmo tempo em que gera oportunidades econdmicas para a comunidade,
bem como a institui¢do de vinculos sociais. Assim, a troca de conhecimentos e vivéncias
fortalece os lagos culturais e a sustentabilidade local, agregando valor aos produtos e
preservando o patrimdnio imaterial da Amazoénia e as relacdes de hospitalidade que

permeiam o ambiente.

Palavras-chave: Cacau de varzea; Hospitalidade; Turismo de base comunitéria;

Roteiro Turistico.
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A OCUPACAO DOS ESPACOS PUBLICOS PELO “BAR NA RUA” —
HOSPITALIDADE, TURISMO E GASTRONOMIA EM JUIZ DE
FORA/MG

Marcelo Carmo Rodrigues %

Trata-se de um recorte cientifico a partir do efetivo envolvimento na implantagao de
“parklets”, como extensdo da area de bares e restaurantes, chamado “Bar na Rua”. Deve-se
ressaltar o fato de que a epidemia de COVID-19 afetou toda a cadeia produtiva do turismo,
composta por muitos bares, restaurantes e similares, exigindo um rapido reposicionamento
no mercado. O projeto foi desenvolvido pela Secretaria de Turismo (SETUR) e ¢ uma das
primeiras politicas publicas no sentido de ampliar a ocupagdo dos espagos publicos e
aumentar a receita dos estabelecimentos. Apds a implantacdo dos primeiros
estabelecimentos, o “decreto” que regulava a acdo, foi aprimorado, discutido no nivel do
poder legislativo e, finalmente, foi sancionado, tornando-se lei. Atualmente, os “parklets” ja
foram instalados em mais de 25 estabelecimentos, sendo a gastronomia e o servigos os itens
mais observados pelos clientes. Quanto a metodologia, foram utilizadas a pesquisa de
campo, a de gabinete e a aplicagdo de questionarios qualitativos com responsaveis por 04
(quatro) estabelecimentos. Além da aferi¢do preliminar de resultados que o trabalho
cientifico consegue reunir, também devem ser considerados os impactos a gastronomia e a
“alimentacdo fora do lar”, com a ocupagdo dos espagos publicos pela populagdo e turistas,
estabelecendo novas possibilidades de “hospitalidade”, diferentes ocupagdes e saboreando a

gastronomia e a cultura locais.
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ANALISE DAS FUNCIONALIDADES DE UM SOFTWARE DE
GERENCIAMENTO DE UNIDADES ALIMENTACAO E NUTRICAO
PARA O CONTROLE DE ESTOQUE E REDUCAO DE
DESPERDICIOS

Nicolas Pedro dos Santos Simées 86
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O gerenciamento geral de uma Unidades de Alimenta¢do e Nutricdo (UAN) ¢ uma
tarefa complexa que abrange diversas atividades e setores interligados. A gestao do cardapio
¢ uma funcao importantissima, pois ¢ um ponto de partida para as demais ag¢des do gestor de
UANSs, (seja gastronomos, nutricionistas, engenheiros de alimentos e economista
domésticos), como a administragdo da politica de compras, do gerenciamento de estoque,
das vendas, da contabilidade e outras. Uma gestdo eficiente ¢ essencial para atender a
demanda de UANs. A politica de compras ¢ essencial para garantir que 0s insumos
adquiridos atendam aos padrdes de qualidade, quantidade e custo-beneficio necessarios para
a operagao eficiente da unidade. O gerenciamento de estoque, por sua vez, assegura que os
ingredientes estejam disponiveis em tempo habil, evitando tanto a falta quanto o excesso, o
que pode resultar em desperdicio. (Fonseca, 2012.) Problemas no estoque, como desperdicio
de recursos e ma gestdo podem comprometer a sustentabilidade destas unidades (Martins,

2009) e a satisfacao da clientela, como por exemplo os turistas do
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servico de hospitalidade. Ressalta-se uma atenc¢ao para a importancia das tecnologias
de otimizagdo de processos que auxiliem nas a¢des internas e melhorias do servigo oferecido
(ABRASEL, 2024). No mercado, existe uma variedade de softwares disponiveis para
auxiliar na gestdo de UAN, com custos e formatos de licenciamento diferentes; dentre eles
citamos: Consumer, GrandChef, Anotai, Goomer, Bling, Runrun.it, SmartPOS e Levilo.
Esses sistemas auxiliam no controle das unidades de alimentacdo e nutricdo (ABRASEL,
2024).

Diante do exposto, o objetivo desse trabalho foi analisar as funcionalidades de um
software de gerenciamento de UAN para o controle de estoque e reducdo de desperdicios.
Desse modo, trata-se de um trabalho qualitativo exploratdrio e descritivo. Inicialmente foram
realizadas pesquisas na internet e utilizando sites de buscas (google) utilizando os
descritores: “gestdo de UAN” e “controle de estoque em software”, entre junho e setembro
de 2024. A selecao do software de gerenciamento de UAN foi feita tomando como parametro
o numero de funcionalidades oferecidas, a¢des para o controle de estoque e o tempo de
mercado. Assim, o software selecionado foi o Consumer®, que ¢ uma tecnologia brasileira
voltado para a automacao de bares, restaurantes, pizzarias e outros negdcios de alimentagao,
incluisive do setor hoteleiro. O mesmo foi analisado quanto a usabilidade, custo-beneficio e
integracao, conforme Slack (2009). Esses parametros foram escolhidos por sua relevancia
diaria nas UANS.

Quanto a usabilidade, foi verificado se o software era de facil uso (acesso),
compreensivel e auto-explicativo. A usabilidade ¢ um aspecto vital, devendo a interface do

usuario ser acessivel e facil de navegar, pois o uso eficiente ndo apenas melhora a
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produtividade, mas também reduz erros operacionais; além disso deve funcionar em
diferentes dispositivos e navegadores (Slack, 2009).

Quanto a integragdo do software, foi analisado se havia conexao com outros sistemas
existentes, sendo compativel com outras plataformas utilizadas pela UAN, como sistemas
de ERP (Planejamento de Recursos Empresariais), plataformas de fornecedores, sistemas de
pagamento, bem como entre os setores da institui¢ado.

Em relagdo ao custo-beneficio foi verificado o modelo de licenciamento e os custos
associados, sejam eles por assinatura, compra Unica ou SaaS (Software as a Service ou
“Software como Servico”), incluindo outros aspectos como redugdo de desperdicios e
aumento da eficiéncia operacional.

Portanto, apds o estudo do software Consumer®, verificou-se que possuia mais de
10 anos de atuacdao no mercado e seu programa objetivava simplificar a gestdo de compras
de insumos, controle de estoque e financeiro, sendo acessivel para usudrios de diferentes
niveis de conhecimento tecnologico. Entre suas funcionalidades, destacavam-se o controle
de vendas em tempo real, a integragdo com diversos meios de pagamento e a possibilidade
de personalizar o sistema de acordo com as especificidades de cada negécio.

O mesmo permitia um controle de estoque de forma mais precisa, quanto aos insumos
que entram e saem do setor de almoxarifado ou despensa, evitando desperdicios e perdas na
etapa de armazenamento.

De acordo com Slack (2009) o controle de estoque ¢ uma das funcionalidades mais
importantes para uma UAN, dada a necessidade de conhecer pontualmente os insumos
disponiveis e sua quantidade. O autor menciona ainda que o software deve permitir que haja
um controle de “entradas e saidas”, monitorando detalhadamente todos os itens, incluindo
datas, quantidades e responsaveis pela movimentacdo e, podendo até, rastrear os lotes e a
validade, onde esta ultima ¢ essencial para garantir a seguranca alimentar, evitar o uso de
produtos vencidos em detrimento do capital investido.

Um sistema pode também oferecer a funcionalidade para gerar inventario
automatico, promovendo alertas de estoque minimo ou maximo dos insumos. Esses alertas
sdo de grande importancia, pois segundo Abreu (2011) o estoque minimo, também nomeado
de estoque de seguranca, ¢ a menor quantidade de insumos que devera existir, calculada a
partir do uso didrio, sendo o suficiente para manter os servigos até o recebimento do novo
lote de insumos. De acordo com Viana (2006), a matéria-prima que estd em estoque, deve
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ser vista como dinheiro investido, logo, existe a necessidade dos cuidados a serem seguidos
para que ndo ocorra furtos ou desperdicios, provendo a melhor preservacdo da matéria.
Quando a UAN nao realiza o gerenciamento de estoque com eficicia podera ter grandes
prejuizos.

No entanto, a relevancia do estoque vai além das finangas. Ela esta intrinsecamente
ligada a outros setores-chaves, como o setor de compras, vendas, producdo e logistica. Por
exemplo, um estoque bem administrado pode garantir que o departamento de compras
adquira os materiais certos na quantidade adequada, evitando tanto a falta quanto o excesso
de produtos. Isso ndo sé otimiza os custos, mas também evita interrupgdes na producao,
mantendo a eficiéncia operacional. Além disso, os estoques também podem ser usados nas
negociacdes de pregos com os fornecedores, pois algumas UANs usam os estoques para
tentar resistir aos aumentos inflacionados (Martins, 2009).

O software Consumer® também mostrou integracdo com outros sitemas e com
funcdes internas de controle de estoque, gestio de compras e relatorios gerenciais,
proporcionando uma otimizagao no fluxo de trabalho. Abreu (2011) menciona a relevancia
de softwares de gestdo em UANSs, pois auxiliam na organizagdo interna dos diversos
processo. Em termos de suporte ao cliente, o sistema oferecia atendimento especializado,
durante o horario comercial, com planos de assinaturas que atendem principalmente a
pequenas e médias empresas.

Quando se trata de custo, o Consumer® apresentava planos acessiveis, pois possuia
a versdo gratuita, com funcionalidades limitadas, que poderia ser um fator decisivo para
pequenos negocios com or¢amento limitado.

Quanto mais funcionalidades um software oferecer, principalmente integralizadas,
maiores serdo as perspectivas de sucesso para a gestdo. Portanto, conclui-se que este estudo
evidenciou a importancia do softwares de gerenciamento em UANSs. A sua utilizagdo mostra-
se eficaz para otimizagao do controle e melhoria na operacdo diaria da UAN, principalmente
para o controle de estoques, refletindo na qualidade do servigo, incluindo os da érea
hoteleira. Recomenda-se que as UANs selecionem softwares conforme as suas
funcionalidades e que proporcionem a reducdo de desperdicios, otimizagdo dos recursos

financeiros e das atividades gerenciais.
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Palavraschave: Software de gerenciamento, turismo gastronomico, controle de

Estoque
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O CASE BELO HORIZONTE CIDADE CRIATIVA DA
GASTRONOMIA: A IMPORTANCIA DA HOSPITALIDADE E DA
GASTRONOMIA PARA O TURISMO DE EXPERIENCIA

Sinval Espirito Santo Neto

O caminhar pelo centro da cidade de Belo Horizonte te leva pelos botecos, pelas
mesas nas calgadas, pelas por¢des generosas de petiscos regados com boa cachaga. E uma
hospitalidade que pode ser percebida pelos corredores do Mercado Central por entre as
bancas de queijos, doces e quitandas de todo o Estado. Até nos estadios de futebol o
espectador dos jogos degusta o tradicional feijao tropeiro. Belo Horizonte, ou Beaga para os
intimos, carrega consigo um pedaco de cada parte do estado de Minas Gerais. Essa ideia de
pertencimento e apropriagdo pela gastronomia € o objeto desta pesquisa.

A hospitalidade e a gastronomia de Minas Gerais sdo elementos fundamentais que
contribuem significativamente para a experiéncia dos visitantes e para a economia local.
Conhecido por sua rica tradigao cultural, culinaria diversificada e belezas naturais, o estado
destaca-se pelo modo acolhedor de sua populacio, que ¢ um dos pilares da hospitalidade na
regido.

Em Minas Gerais a hospitalidade pode ser definida como a pratica de receber e tratar
bem os visitantes. Segundo Jussara Silva (2018), essa hospitalidade ¢ um valor cultural
profundamente enraizado no cotidiano dos mineiros, refletindo a tradicdo de acolhimento
que permeia as interacdes sociais. Essa caracteristica ¢ evidenciada em eventos festivos,
como o Carnaval e as festas juninas, onde a intera¢do entre visitantes e moradores ¢
intensificada.

A importancia da hospitalidade para o turismo em Minas Gerais ¢ inegéavel. De
acordo com a pesquisa realizada por Oliveira e Souza (2020), cerca de 70% dos turistas que
visitam o estado destacam a hospitalidade como um dos fatores mais importantes para a
escolha do destino. Isso demonstra que a forma como os visitantes sdo recebidos pode

influenciar ndo apenas a satisfacdo deles, mas também a imagem do estado como um todo.
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A gastronomia mineira, por sua vez, ¢ um reflexo da identidade cultural do estado.
Carlos Alberto Doria (2019) afirma que a culinaria ¢ uma forma de expressar a historia, as
tradi¢des e as relagdes sociais de um povo. Pratos tipicos como o feijdo tropeiro, o pao de
queijo e o

tutu de feijdo ndo apenas satisfazem o paladar, mas também contam a histéria da
colonizagdo, da agricultura familiar e das influéncias indigenas e africanas na formacao da
cultura mineira. A valoriza¢do desses pratos impulsiona o turismo, atraindo visitantes que
desejam experimentar a autenticidade da comida local.

Sabemos que a gastronomia desempenha um papel vital na economia do turismo em
Minas Gerais. Conforme o estudo de Oliveira e Souza (2020), cerca de 60% dos turistas que
visitam o estado afirmam que a culindria ¢ um dos principais motivos para a escolha do
destino. A combinagdo de turismo e gastronomia gera ndo apenas a atragdo de visitantes,
mas também a criacdo de empregos em restaurantes, pousadas e eventos gastrondmicos,
contribuindo para o desenvolvimento econdmico local.

Os festivais gastronomicos, como a Festa do Pao de Queijo e o Festival
Gastronomico de Tiradentes, celebram a culinaria local e atraem turistas de diversas partes
do Brasil e do mundo. Carvalho e Mendes (2021) destacam que esses festivais ndo apenas
promovem a gastronomia, mas também incentivam a preservacao das tradigdes culindrias e
o uso de ingredientes locais, fortalecendo a identidade cultural da regido.

A hospitalidade, notadamente a gastronomia, podem ser vistas como meios de
promover o turismo sustentavel em Minas Gerais. A valoriza¢ao de produtos regionais, como
queijos, doces e cachacas, contribui para a economia local e incentiva praticas agricolas
sustentaveis. Silva (2018) argumenta que o turismo gastrondmico em Minas Gerais tem o
potencial de promover o desenvolvimento rural e a conservagao ambiental, a0 mesmo tempo
em que oferece aos visitantes uma experiéncia auténtica e enriquecedora. Como capital do
Estado, Belo Horizonte vem tentando se firmar como cidade que concentra as diversas
personas da ideia de mineiridade das diferentes regides de todo o estado, e essa dialética
despertou o interesse pela analise dessa proposta de artigo.

Ciente da relevancia da Gastronomia como ativo turistico e econdmico, a Prefeitura
de Belo Horizonte, na figura da Belotur, juntamente com outras entidades como a FGM
(Frente da Gastronomia Mineira) CDL, FIEMG, ABRASEL, sociedade civil se uniram em
prol da aquisicdo do titulo de Cidade Criativa da Gastronomia, titulo concedido pela
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UNESCO. Virios esforcos foram realizados para que a cidade obtivesse essa honraria, desde
um dossi€ para encaminhamento a UNESCO até a¢des com estudantes de gastronomia, chefs
de cozinha, empresarios do setor de alimentos e bebidas e outras associagdes de empresarios
e governo.

Belo Horizonte alcangou uma conquista histérica em 2019: a cidade foi oficialmente,
Cidade Criativa da UNESCO pela Gastronomia. O resultado da candidatura a Rede Mundial
de Cidades Criativas da UNESCO (UCCN) foi revelado no dia 30 de outubro de 2019, por
meio de lista divulgada no site da instituicdo. O que ja era nosso motivo de orgulho, passou
a ter reconhecimento mundial e a capital mineira passou a integrar o grupo internacional de
cooperacdo entre cidades que tém atividades criativas como propulsoras do desenvolvimento
sustentavel. Belo Horizonte foi eleita para uma das duas vagas destinadas a candidaturas
brasileiras, ao lado de Fortaleza, designada no campo criativo Design.

A titulagdo recebida pela cidade ja ha 5 anos, promoveu uma série de agdes junto aos
diversos publicos de interesse, inclusive com marcos importantes como a realizagdo da
Primeira Bienal da Gastronomia realizada em 2022, o apoio a Festivais de Gastronomia com
estudantes de Gastronomia, participagdo em feiras internacionais e a pesquisa AJUNTA
Gastronomia, que apds um ano de pesquisas com a populacdo e os demais atores do setor
gastrondmico, vem tentando implantar uma nova identidade para que a Gastronomia passe
a fazer parte da apropriacdo da identidade da cidade.

O objetivo deste trabalho ¢ pesquisar a percep¢ao dos publicos locais acerca da
identificacdo desse titulo concedido pela UNESCO e se as acdes estdo surtindo os efeitos
necessarios para que o titulo seja algo que tenha aderéncia junto a populagdo da cidade, o
turista e ndo apenas ao nicho da Gastronomia.

Para essa andlise, foram aplicados questionarios de pesquisa enviados a grupos
distintos (cozinheiros, professores, empresarios de turismo) , além de andlise de pesquisa em
aplicativos de busca com palavras chave associando Belo Horizonte- Gastronomia- Cidade
Criativa. Com base no confronto de informagdes, foi feita uma comparacao entre a percepgao
do publico de nicho e os mecanismos de busca sobre as palavras chave de interesse da
pesquisa.

A pesquisa se justifica pois a gastronomia € a terceira principal motivadora de viagens
do mundo e ¢ uma importante ferramenta de atracdo de estrangeiros que viajam em busca de
novos ingredientes, sabores e experiéncias relacionadas a comida. Em um encontro realizado
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pela Embratur em 2023, que reuniu as quatro cidades brasileiras que possuem o titulo da
Unesco de Cidades Criativas da Gastronomia: Florianopolis (SC), Belém (PA), Paraty (RJ)
e Belo Horizonte (MG), segundo o site da EMBRATUR, o evento contou com reunides
técnicas, palestras, visitas a produtores locais e uma feira criativa com apresentagdes
culturais e degustagdo de pratos tipicos. O objetivo do evento foi conectar a cadeia produtiva,
promover uma troca de experiéncias € gerar novos negocios, parcerias € cooperagao entre as

cidades. (https://embratur.com.br/2023/08/04/embratur-participa-do-i-encontro-brasileiro-

das-cidades-criativas-unesco-da-gastronomia/ Acesso em 08/10/24)

O interesse da pesquisa ¢ compreender como esse titulo vem funcionando como uma
for¢a motriz para o turismo gastrondmico da cidade de Belo Horizonte e quais das acdes
realizadas pelas entidades envolvidas vem surtindo o efeito necessario para que o titulo seja
um ativo util e que traga a adesdo da populagdo. A pesquisa também nos mostra como se
comportam os participantes pesquisados de acordo com os nichos de interesse.

Em sintese, tanto a hospitalidade quanto a gastronomia sdo elementos fundamentais
para o turismo em Minas Gerais, mais especificamente o case da cidade de Belo Horizonte.
Através do acolhimento caloroso e da rica tradi¢ao culinaria, esses fatores nao apenas atraem
visitantes, mas também fortalecem a comunidade local, perpetuando as tradi¢des e a cultura
mineira, e contribuindo para o desenvolvimento sustentdvel da regido. Sendo assim, a
pesquisa acerca da adesdo da populagao de Belo Horizonte comparando os resultados com
o que mostrou a percep¢ao dos grupos de nicho e o resultado das pesquisas, mostrou como
podemos entender sobre o €xito das acdes ja empreendidas e quais os caminhos futuros para
proximas a¢des de fomento ao turismo e posicionamento de BH como cidade criativa da
Gastronomia. A ideia ¢ compartilhar os resultados dessa pesquisa no Encontro de
Gastronomia, Cultura e Memoria a fim de fomentar o debate sobre as a¢des ja realizadas
pela experiéncia da Cidade de Belo Horizonte, ampliando, assim, o dialogo para o campo da

Gastronomia.

Palavras chave:Turismo; Gastronomia; Hospitalidade; Mineiridade.
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5 - Gastronomia e Hospitalidade nas Artes,

Literatura e Poesia
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COM ACUCAR, COM AFETO: SALVAR PALAVRAS

Anna Carolina Deodato®®

Este trabalho tem como objetivo desenvolver uma leitura critica sobre os cadernos
goiabada expostos pelo Museu Casa do Sertdo, em 2018. O MSC/UEFS busca preservar,
conservar e interpretar diversos dispositivos referentes a memoria historica e cultural da
regido de Feira de Santana e arredores por meio da coleta de dados do acervo proprio e de
particulares, planejamento e montagem de exposigdes e sistematizacdo documental digital
do acervo Jornal Folha do Norte. O museu € responsavel também pela curadoria dos acervos
Eurico Alves Boaventura e da Biblioteca Setorial Monsenhor Galvao, objetivando a pesquisa
sobre a cultura local e sertaneja. O acervo proprio do museu ¢ diverso, composto estritamente
por pecas relacionadas a populacdo nordestina brasileira e suas nuances. Fazem parte do
acervo colecdes de caga e guerra, artes visuais, construgdo, interiores, trabalho, lazer e
desporto, insignias, objetos cerimoniais, comunicagao, transporte, objetos pessoais, castigo
e peniténcia, medicdo/ registro/ observagdo/ processamento/ embalagens e amostras/
fragmentos. Quanto ao acervo referencial e bibliografico, esse ¢ formado por livros,
documentos manuscritos e impressos, revistas, jornais, fotografias, periddicos, folhetos de
cordéis, colecdes de recortes de jornais e revistas e mapoteca. A exposi¢ao foi composta por
dezesseis exemplares de antigos manuscritos produzidos por mulheres sertanejas. Desses
cadernos, todos oriundos dos municipios Tanquinho, Riachdo do Jacuipe e Serrinha, escritos
entre os anos 20 e 50 do século XX, apenas um pertence ao MCS. Os demais pertencem aos
acervos particulares de Luiz Cleber Moraes Freire, com doze exemplares, e de Nilzete
Barbosa de Oliveira, com trés. Os arquivos foram elaborados por mulheres do sertdo baiano
no inicio do século XX, destacando-se pelo contetido fragmentario, memorialistico e
performatico. Quase cem anos depois, os cadernos nos apresentam receitas autorais, poesia,
transcrigdes musicais e relatdrios domésticos permeados por desabafos escritos por uma ou
mais mulheres de uma mesma familia: um legado matrilinear transmitido por geragdes.
Seguindo pela perspectiva da autoria compartilhada, esta pesquisa sera guiada pelo conceito

de constelagdo, uma acepgao epistemologica-critica na filosofia de Walter Benjamin (1985).

%0 Universidade Federal do Rio de Janeiro.
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O filésofo alemao entende a relacdo entre os componentes de um conjunto ndo apenas pela
proximidade entre os elementos, mas também pelo significado que lhe pode ser atribuido. A
constelacdo ¢ uma estratégia de pensamento de grande potencial de aplicabilidade, pois
permite pensar a construcdo dos cadernos como um fendomeno que €, simultaneamente,
intimo e cotidiano, enfrentamento a descontinuidade e ao vazio que transpassa a passagem
temporal. Do arquivo da exposicdo, destaca-se o conteudo gastrondmico escrito por Guiomar
em coautoria com Amalia Moreira. A falta de informagdes mais detalhadas nas fotografias
ndo nos permite saber por ora qual a relacdo de parentesco entre as duas mulheres. Supomos
que sdo parentes ndo apenas pelo sobrenome em comum, mas também pela tradigcdo
matrilinear de continuidade desses cadernos. E possivel ver um pequeno frame do titulo do
arquivo, Manual da dona de casa, porém nao € possivel afirmar se advém das autoras ou da
curadora da exposi¢do. A referéncia das medidas diz muito sobre a cozinha artesanal e
doméstica desenvolvida na época, uma vez que a autora informa, por exemplo, um prato
raso, ou uma xicara cheia, como unidade de medida para o preparo dos biscoitos. O texto
revela o aprego pelos instrumentos artesanais — panela esmaltada e tacho, por exemplo — o
que parece conduzir a curadoria da exposi¢cdo ao didlogo com esse interesse por meio da
composi¢ao da cena. Assim como outros cadernos do acervo, esse nos ¢ exposto diante de
uma disposi¢do de croché em linha branca. O caderno parece oferecido a nds como uma
preparacao culinaria a mesa, no interior de um vasilhame de vidro precedido por uma rustica
colher de madeira. As fotografias do acervo nos anunciam que esse caderno descrito fora
exposto entre outros dois igualmente dedicados as receitas de doces e sem referencial
biografico, mas, considerando a proximidade, presume-se que também pertenceram a
Guiomar ou a outra mulher da familia Moreira. H4 um caderno menor e mais simples que
os demais, sem qualquer marcagdo ou pauta que sugira orientar a escrita sobre as paginas,
mas que em nada prejudica a caligrafia floreada da autora. A capa € simples, feita em material
semelhante a um papel cartdo na cor laranja ja bastante prurida pelo tempo. A Unica receita
exposta nesse caderno ¢ a de arroz doce com descrigdes que refletem a época em que foi
escrita.

A caligrafia exposta nas paginas do caderno a direita do observador ¢
diferente das anteriores, provavelmente escrita por outra mulher da familia Moreira, o que
nos possibilita cogitar a hipotese de uma tradicdo, a da escrita, transmitida de maneira
matrilinear, assim como os conhecimentos que sdo passados adiante nesse material. Nas
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paginas, € possivel ler o titulo de duas receitas — bolinhos de lata e gateau-paulista — embora
o conteido das receitas esteja entrecortado. Os trés cadernos estdo dispostos,
individualmente, em travessas de vidro decorado precedidas por uma colher de madeira. Tal
como as composigdes anteriores, essa também estd decorada com aplicagdes de croché ao
redor, evidenciando o trabalho artesanal da regido de Feira de Santana. Desses cadernos
descritos, um apresenta trés receitas que sdo visiveis na exposi¢do: Biscoitos de Araruta, B.
Crackrrell — a Unica inteiramente exposta — e Biscoito das Palmas. E interessante encontrar
a versdo italiana do biscoito, pois a receita transcrita por Amalia e Guiomar nos faz lembrar
da famosa massa Gnhoqui que também ¢ modelada e cozida em agua fervente. O
“crackrreell” e o taralli se distanciam nos dois principais ingredientes. Enquanto o biscoito
baiano ¢ feito a partir de polvilho azedo, subproduto da mandioca, e banha, o italiano tem
como base a farinha de trigo e o azeite de oliva. Entendemos, entdo, que embora o modo de
preparo seja igual, os biscoitos sdo confeccionados com os ingredientes que estdo
disponiveis regionalmente. Sdo escassas as referéncias desse biscoito até o inicio do século
XX no Brasil. Sabemos que os primeiros imigrantes italianos chegam por volta de 1870 e se
instalam nas regides Sul e Sudeste do pais para atuar nas produgdes agricolas. Tal processo
multicultural procedeu significativos acréscimos ao nosso sistema alimentar, e o biscoito
cracknel pode ser mais uma heranga desse processo, nomeado de diferentes modos conforme
avangava pelas regides brasileiras. Em relacdo ao biscoito de araruta, este ¢ feito com a
farinha da araruta, uma raiz rica em amido conhecida também por maranta, agutingue-pé,
araruta-caixulta, araruta comum, araruta-palmeira e embiri. As receitas encontradas nos
mostram o modo de preparo e ingredientes semelhantes aos do biscoito cracknel, variando
somente na farinha e na auséncia de cozimento da massa no segundo. Ao buscarmos por ele
na Hemeroteca, obtemos diversos anuncios em jornais desse biscoito nas listas de provisao
hospitalar, como do Hospital Militar de Pernambuco (Jornal do Recife, 1875), Hospital
Militar de Florian6polis (O Estado de Floriandpolis, 1924) e para a enfermaria militar do
Maranhao (Diario do Maranhdo, 1876). A pesquisa por “biscoito das Palmas” nio retornou
resultados, podendo se tratar de uma receita particular ou de homenagem a alguém ou familia
de prestigio para as autoras. Outro caderno exposto, sem titulo, o pertenceu a uma mulher
identificada somente como Anna. A ficha catalografica nos diz: caderno em capa dura. Na
capa figura etiqueta do fabricante Livraria e Typografia Santa Cruz, constatando, ainda, a
descricdo manuscrita Anna. Sem numeracao de paginas. Apresenta manchas caracteristicas
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de gordura em todas as folhas. O contetido consta de sessenta e duas receitas de preparos de
sobremesas e bebidas, com destaque para bolos, biscoitos, pudins e licores. Merece registro
as receitas com indicacdo de nomes de outras mulheres e da revista 4 Semana. H4 uma
folhinha diaria da Folhinha do Sagrado Coragdo de Jesus com o titulo Alimentagdo e saude
— Carnes e um ‘santinho’ de campanha eleitoral do candidato a deputado federal Jodo
Mendes Neto, da ARENA. Apresenta como medida o quilograma e o litro. As duas ultimas
folhas do caderno figuram atividades escolares de Geografia, com a ilustragdo dos mapas da
Africa e de parte da Asia. Desse modo, podemos perceber que a exposi¢io sitiada pelo
Museu Casa do Sertdo nos retrata a vida cotidiana da comunidade sertaneja e os fatos sociais
que a permeiam: sociais, religiosos e ludicos e outros. A curadoria do local revela um rico
cenario de fontes para o estudo e preservacao da historia e memoria da sociedade sertaneja
de Feira de Santana e regido. Baseada nesse ponto de vista, esta pesquisa assume o objetivo
de, para além de registrar documentos objetos estaticos, possibilitar novas leituras desses
elementos representativos de uma produgdo histérica e cultural. Assim, sera possivel
vislumbrar como essa produ¢do ressoou no decorrer da nossa produgao literaria e memoria

gastronomica.
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REPRESENTACOES DO CHEF DE COZINHA NO CINEMA: UMA
ANALISE CRITICA DO FILME ESTOMAGO

Luccas de Jesus Pereira dos Santos °!

Quando se aborda questdes da gastronomia e alimentagdo como tema central em
produgdes cinematograficas, historicamente nao se teve destaque no Brasil. No entanto, nas
ultimas décadas houve um aumento notavel no interesse pela tematica, principalmente em
produtos culturais do cinema, como festivais especializados, livros, reportagens e revistas.
A edicdo de culinaria e gastronomia se expandiu nas ultimas décadas no pais, o que pode ser
mensurado pelo aumento no ntimero de titulos, tiragens, editoras e autores, bem como pela
criagdo de subgéneros e diversificagdo tematica (Previatti, 2023, p. 439).

Dados iniciais de uma pesquisa do grupo Midias e mediacdes culturais, observa-se
no cenario brasileiro uma expansdo na producdo cinematografica com a tematica chef e
gastronomia: 1 filme nos anos 2000, 4 em 2010 e 5 no periodo analisado dos anos 2020
(entre 2020 e 2023) (ndo publicado). O filme que inaugura essas produgdes & Estomago
(2007), que surge em meio ao “cinema da crueldade”, ao lado de titulos como Tropa de Elite
e O Cheiro do Ralo (Desbois, 2016)

Filme que ficou conhecido amplamente pelo publico, tendo destaque a nivel
nacional. De acordo com a Associacdo Brasileira de Criticos de Cinema (ABRACCINE),
2015 foi considerado um dos 100 melhores filmes brasileiro de todos os tempos. Sendo uma
producdo binacional com coprodu¢do Brasil e Itdlia, com um acordo selado na década de
1970. O filme Estomago (2007) tem como direcdo Marcos Jorge, roteiro de Lusa Silvestre,
Marcos Jorge, com durag@o de 112 minutos e langado no dia 11 de abril de 2008, tem como
género comédia e drama. Elenco de Jodo Miguel; Fabiula Nascimento; Babu Santana; Carlo
Briani; Paulo Miklos; Jean Pierre Noher. Foi premiado 30 vezes e indicado 19 vezes.
Produtora: Zencrane Filmes e Indiana Filmes.

De acordo com Zatti (2010, p. 4), através da analise de filmes ¢ plausivel entender

como funciona a estrutura social de um povo, pois uma obra cinematografica, representa as

! Graduando em Bacharelado em Gastronomia e mestre em Ciéncia de Alimentos pela Universidade
Federal da Bahia
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condi¢des que ¢ gerada. Na perspectiva do contexto social, histérico, espago, tempo, cultura,
gastronomia, autoria e caracteristicas do publico ao qual o filme ¢ direcionado. Analisar
filmes exige uma observacao rigorosa, atenta e detalhada com objetivo de explicar/esclarecer
o funcionamento de um determinado filme e propor-lhe uma interpretacdo (Penaftria, 2009,
p.1-2). Para se analisar o filme ¢ preciso desunir elementos, ¢ ¢ necessario perceber a
articulacdo desses elementos nas partes dos filmes. Com isso, o objetivo da pesquisa ¢é
analisar o filme “Estomago” como recurso para identificar as diversas maneiras que o chef
se relaciona com o publico, a depender do sistema

organizacional no qual ele participe.
A metodologia utilizada foi a andlise qualitativa do filme Estomago através pesquisa

descritiva aplicada, com abordagem bibliografica e documental. A amostragem foi
intencional e ndo probabilistica, e o estudo incluiu coleta de dados por observacao direta e
ndo participante. O foco foi andlise filmica, da relag@o chef de cozinha-coadjuvante, nos trés
tipos de cozinha no quesito hospitalidade. E uma anélise critica do filme.

Ao analisar qualitativamente o filme “Estémago” o enredo do filme retrata o chef na
figura de Raimundo Nonato, que mudou para cidade grande buscando novas perspectivas de
vida, ele comeca trabalhando como faxineiro em um bar, mas descobre que seu talento ¢ na
cozinha. Devido a seus dominios na cozinha, seu trabalho repercute e ¢ contratado para um
restaurante italiano como auxiliar de cozinha. Nesse restaurante ele tem uma melhoria na
qualidade de vida, haja visto que agora possui sua propria casa, roupas melhores,
relacionamentos sociais € um amor.

O filme aborda dois momentos fundamentais, a vida de Raimundo Nonato fora do
presidio e a vida dele dentro do presidio. Quando se analisa o quesito ambientes
gastrondmicos de atuacdo, no filme o personagem habita trés ambientes completamente
diferentes, a cozinha de um bar, um restaurante italiano e a cozinha do presidio.

Por ser um homem simples, interiorano e nordestino, ja gera uma similaridade com
o publico devido a grande parte do éxodo da populacdo do Nordeste rumo as grandes
capitais. No bar Raimundo ja tem o primeiro embate do filme, com o dono Zumiro
(autoritario), pois ele chegou de viagem e comeu coxinhas no bar, entretanto ele ndo tinha
dinheiro para pagar. Com isso comecou a sua descoberta gastrondmica, primeiro ele atuou

como faxineiro, limpando a cozinha, mas Zumiro treinou ele para fazer pastéis. A relagdo
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deles tem caracteristicas da hospitalidade de motivacdo oculta, que envolve um interesse
qualquer (Camargo, 2021, p. 5).

Quanto as vestimentas utilizadas, Raimundo utiliza camiseta branca, calga jeans,
unhas sujas e sem touca. A cozinha ¢ baguncada, 6leo velho na panela, restaurante com
pouco movimento, apés Raimundo assumir a cozinha devido a sua qualidade de
entendimento da cozinha o bar tem uma crescente em seu movimento. No decorrer desse
desenvolvimento ele ja comeca a utilizar touca e avental. Podemos inferir que af ja teve uma
visdo maior da seguranca alimentar.

Utilizar a coxinha e o pastel como alimento em questdo do filme, foi perspicaz, pois
¢ um alimento de apelo social muito grande, haja visto que estd presente no dia a dia do
brasileiro. Valorizando a gastronomia brasileira, e devido ao sucesso do filme, expandindo a
visdo mundial sobre o salgado brasileiro.

A personagem Iria, no qual Raimundo tem muito afeto, tem relacdo de hospitalidade
altruista - a oferta da hospitalidade como um ato de generosidade e benevoléncia ou de dar
prazer aos outros (Camargo, 2021, p. 5). Isso se deve a diversos momentos do filme, ele faz
preparacdes especialmente para ela. Ele ainda retrata no filme que quer se casar com ela. A
Iria ¢ uma garota de programa que ndo beija ninguém.

Ao aprender a cozinhar, Raimundo, melhorou suas condi¢des de vida e de trabalho,
conquistou uma parceira, tornou-se mais seguro nas interagdes interpessoais, até mesmo
arrogante em relagdo a alguns colegas e, finalmente, usou esse conhecimento no processo de
elimina¢do dos competidores (Silva; Azevedo, 2020, p. 309).

A ascensdo de Raimundo se inicia quando ele comega a trabalhar no restaurante
Boccaccio. Suas vestimentas ja sdo mais sofisticadas, com a presenca de avental, calga,
camisa branca de chef e touca. Giovani, dono do restaurante, viu o potencial de Nonato e o
contratou como auxiliar de cozinha. A relagdo deles tem caracteristicas de hospitalidade
comercial, que envolve uma transac¢do financeira, podendo ou nio tratar-se da verdadeira
hospitalidade (Camargo, 2021, p. 5).

No presidio, as situagdes sdo mais precarias, a comida ¢ servida em vasilhas plasticas,
muitas vezes estd estragada e com bichos. As vestimentas sao camisa e calca, haja visto que
as condigdes mudaram. No primeiro momento o protagonista ¢ tratado como um qualquer,

uma pessoa que nao tem nenhum potencial no presidio.
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Bujit, o bandido que ¢ o dono da cela, comeca a ver potencial em Raimundo, quando
ele comeca a cozinhar para os presos. A relagdo de Raimundo no inicio € uma hospitalidade
restritiva, motivada pelo medo em relagdo ao estranho, como no provérbio “mantenha seus
amigos perto e os inimigos mais perto ainda" (Camargo, 2021, p. 5).

Com o passar do filme ele comega a ganhar destaque na prisdo. Sendo a comida um
simbolo de poder, que ele utiliza para ganhar beneficios. E como técnica de sobrevivéncia
em um ambiente hostil. De acordo com Silva e Azevedo (2020, p. 309) a culinaria costura a
trama do filme, que, de modo geral, apresenta o saber e o conhecimento como chave para
aquisi¢do de poder e conquista da prisdo.

De acordo com Camargo (2021, p. 6) a hostilidade resulta de a¢des agressivas que
levam ao esgar¢camento das relagdes humanas. O desfecho do filme acontece com a cena
final da morte de Iria e Giovani, onde Raimundo, ao ver a Iria beijando e mantendo relagdes
sexuais com o Giovani, comete o homicidio, em um momento de furia, o que leva ao
entendimento de todo o enredo do filme.

Na perspectiva da cozinha, o filme aborda a visdo de trés locais de trabalho do chef
de cozinha: bar, restaurante e presidio. Trazendo as pormenoridades de cada lugar, quanto a
hospitalidade o Raimundo Nonato, tem um crescimento de seu personagem, logo quando ele
entende o poder da comida em relagdo as outras pessoas. Fica claro, que em poucos meses
ele ja conseguiu ascender de cargos, tanto na vida social fora do presidio, quanto no proprio
presidio, quando ele mata envenenado, ao dar um prato de feijao ao dono da cela, no qual
ele vivia. O filme nos leva a compreender que a hospitalidade pode ajudar a crescer, e
atrelado a gastronomia, de uma forma mais expressiva ainda.

A hospitalidade, enquanto um fendmeno sociocultural, ¢ suscetivel a mudancas em
sua percepcao e atuacgdo; e pode ser compreendida pela perspectiva das relagdes construidas
historica e culturalmente (Brazo; Leite, 2023, p. 326). O que ¢ muito evidente no filme, nas
trocas de convivio de Raimundo Nonato.

Ele inicia suas duas jornadas como migrante chegando a capital e como detento
despreparado, inocente e fragil. Mas nos dois espagos e nos dois periodos de tempo ele se
torna o protagonista, mesmo que seja através da violéncia (Oliveira, 2019, p. 79). E a
alimentac¢do estd intimamente ligada nessa ascens@o. O sucesso do filme foi tdo grande que

apos 17 anos, estreou dia 29 de agosto a sequéncia do filme, Estomago 2.
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Palavras-chave: Cinema. Alimentacdo. Cozinha de presidio. Cozinha de bar.

Restaurante.

AGRADECIMENTOS
A UFBA pela bolsa, oriunda do projeto PIBIC/2023 e ao Grupo de Pesquisa Midia e
Mediagoes da Escola de Nutrigcdo e Gastronomia da UFBA.

REFERENCIAS

ABRACCINE. Abraccine organiza ranking dos 100 melhores filmes brasileiros.
Disponivel em: https://abraccine.org/2015/11/27/abraccine-organiza-ranking-dos-100melh

oresfilmes brasileiros/ Acesso em: 28 fev. 2024.

CAMARGO, L. O. DE L. As leis da hospitalidade. The laws of hospitality Las leyes
de la hospitalidad. Revista Brasileira de Pesquisa em Turismo, v. 15, n. 2, p. 2112, 2021.

DESBOIS, L. A odisseia do cinema brasileiro: da Atlantida a Cidade de Deus. 1.ed.
Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2016.

ESTOMAGO. Dire¢io: Marcelo Jorge e Marcelo Pifieyro. Produgdo Zencrane

Filmes e Indiana Filmes. Brasil, 2008. Streaming.

OLIVEIRA, C. B. DE. Conflitos a la carte: Uma leitura do desviante na obra

cinematografica Estdmago. Revista de estudos de cultura, 2019.

PENAFRIA, M. Andlise de Filmes-conceitos e metodologia(s). VI Congresso
SOPCOM, p. 1-10, 2009.

PREVIATTI, D. Entre o nacional e o internacional: A edi¢ao de livros de culinaria e

gastronomia no Brasil. Revista Pos Ciéncias Sociais, v. 20, p. 439459, 2023.

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 242

SILVA, J. V. DA; AZEVEDO, A. L. D. F. E. Prendendo pelo ESTOMAGO: comida,

erotismo, prisdo, poder e saber. Revista Temas em Educacao, v. 29, n. 2, 30 jul. 2020.

ZATTL H. A. O FILME ‘ESTOMAGO’: O CASO DE UM VILAO APROVADO.
Razon y Palabra, v. 72, p. 1-11, 2010.

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 243

SOCIABILIDADE E ALIMENTACAO NO SECULO XIX: DO
ROMANTISMO AO REALISMO, O PAPEL DA COMIDA NAS
OBRAS DE ALENCAR E AZEVEDO

Gabriella Frazédo da Costa **
Kauane Leandro Santana Reis %3
Bdrbara Cerqueira da Silva Oliveira **

Myriam Melchior 5

A literatura ¢ um espelho da sociedade, revelando valores, costumes e relagdes
sociais de cada época. Na literatura brasileira do século XIX, em particular, a alimentagdo
surge como um elemento relevante ndo apenas como pratica cotidiana, mas como um
simbolo social e cultural que reflete as tensdes e transformagdes do periodo. Voltada para
este tema, a pesquisa ora apresentada investiga a sociabilidade alimentar nos romances de
José de Alencar e Aluisio Azevedo, explorando como os alimentos e as praticas alimentares
sdo representados em diferentes contextos: desde o luxo e a opuléncia, conforme a
alencariana deixa entrever, durante a ultima fase do Movimento Romantico até o outro
enfoque, que denuncia a luta e sobrevivéncia retratadas no Naturalismo/Realismo de
Azevedo. O estudo se concentra na analise de trés romances de Alencar - Luciola (1862),
Diva (1864) e Senhora (1874) - e no classico O Cortico (1890), de Azevedo. A transigao

entre Romantismo e Realismo, ainda que em sua apari¢do Naturalista®®, conforme ocorre em

%2 Estudante secundarista e bolsista PIBIC-EM/UFRJ. do Projeto “Pratos e Protagonistas”
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% "Q Cortigo" é uma obra emblematica do Naturalismo brasileiro que retrata a vida em uma habitagdo
coletiva no Rio de Janeiro do século XIX. A narrativa destaca como o meio ambiente influencia o
comportamento humano, uma caracteristica central do Naturalismo. Azevedo utiliza o cortigo como uma
metafora para a sociedade brasileira da época, explorando temas como desigualdade social, racismo e
degradacdo moral. O autor adota uma abordagem cientifica na construg@o de sua narrativa, influenciado por
correntes como o determinismo e o darwinismo social. Essa perspectiva resulta em descri¢des detalhadas e
objetivas, que buscam comprovar como fatores sociais ¢ ambientais moldam o comportamento humano.
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O Cortico, oferece um panorama multifacetado das mudangas sociais e culturais no Brasil
do século XIX, especialmente no que diz respeito ao relacionamento da sociedade com a
comida.

Objetivos

O principal objetivo desta pesquisa ¢ compreender como a alimentagdo e a
sociabilidade alimentar sdo representadas nas obras literarias do século XIX, analisando suas
fungdes como simbolos culturais e sociais. Sendo assim, a pesquisa se propde: (a) investigar
como os alimentos e refeigdes aparecem nos romances de Jos¢ de Alencar e Aluisio Azevedo,
explorando o papel da comida como marcador de classe e reflexo das aspiragdes sociais; (b)
examinar a transi¢do do Romantismo para o Realismo no Brasil, destacando como a
representacdo dos alimentos muda de acordo com os contextos sociais e culturais e
ideologicos das obras; (c) identificar as diferencas na forma como as classes sociais € as
interagdes sociais sdo retratadas através das refeicdes, focando na relacdo entre alimentagao,
poder e status social; (d) contribuir para o campo dos estudos sobre gastronomia e
hospitalidade nas artes e literatura, relacionando as praticas alimentares as transformagdes
sociais do periodo e, ainda, (e) observar a importancia social da comida no ambito literario
e artistico.

Metodologia

A pesquisa adotou uma abordagem socio-historica, analisando as obras literarias com
o intuito de compreender a forma como os alimentos e as praticas alimentares refletem a
sociedade ¢ as condig¢des culturais do século XIX. O estudo focou-se na leitura sistematica
de Luciola, Diva, Senhora ¢ O Cortico, identificando mengdes a alimentos, refei¢des e
interagdes sociais relacionadas a comida. A metodologia utilizada incluiu: leitura
sistematica: foram feitas buscas nos textos por palavras-chave relacionadas a alimentagao,
como "doce", "café", "almoco", "jantar", "chd" e outras. Essas palavras foram analisadas em
seus contextos, revelando como a comida era usada para construir significados sociais e
culturais; analise comparativa: as mengdes aos alimentos nos romances de Alencar foram
comparadas as de O Corti¢o, de Azevedo, a fim de identificar as mudancas na representagao
da comida ao longo da transi¢do entre Romantismo e Realismo ¢ 0 enfoque sdcio-historico:

cada meng¢do a comida foi contextualizada historicamente, considerando as transformacgdes

Grupo de Extensdo Gastronomia, Cultura e Memoria — Departamento de Gastronomia — Instituto de
Nutri¢ao Josué de Castro — CCS — Bloco k — Av. Carlos Chagas Filho, 373 — Cidade Universitaria — 21941-
902 —RJ



Encontro de Gastronomia, Cultura ¢ Memoria 245

sociais e culturais da época, como a urbanizagdo, a ascensdo da burguesia e a influéncia
europeia nas praticas alimentares da elite.

Discussiao/Resultados

A pesquisa revelou que, nos romances de José de Alencar, a alimentagdo ¢
frequentemente associada ao status social e aos costumes europeus. Em Luciola, por
exemplo, os alimentos aparecem mais como simbolos de luxo e sedugdo do que como itens
de sustento. A refei¢do do jantar ¢ particularmente importante, sendo usada como um
momento de exibi¢do social e demonstracdo de poder. Além disso, bebidas como champanhe
e vinhos aparecem em contextos de festas e celebracdes, refor¢ando a imagem da elite
carioca como um grupo que busca se aproximar dos costumes europeus.

Em Diva e Senhora, essa ligacao entre alimentagao e status social continua, com uma
maior presenca de alimentos como doces, cha e café, usados para construir a imagem da
burguesia. O cha, em particular, ¢ mencionado em momentos que remetem a pratica europeia
do "afternoon tea", um simbolo de refinamento e feminilidade, além de marcar encontros
sociais. Contudo, essas mulheres, ainda que centradas na comensalidade, ndo participam
ativamente do preparo da comida, reforcando a distancia entre o espaco da elite e os afazeres
domésticos.

Ao comparar essas obras com O Cortico, de Aluisio Azevedo, as diferencas sdo
claras. Azevedo utiliza a alimentagdo para descrever a luta pela sobrevivéncia e a brutalidade
das condig¢des de vida no corti¢o. Alimentos como farinha de mandioca, carne-seca e feijao-
preto aparecem como os principais itens de sustento para os personagens mais pobres,
reforcando a desigualdade social. O personagem Jeronimo passa por um processo de
"abrasileiramento", no qual ele abandona seus habitos alimentares portugueses (como o
vinho e o bacalhau) para adotar alimentos brasileiros, como a cachaga, a mandioca e o
vatapa, marcando sua integragdo a nova realidade do cortico.

O café, que aparece com destaque tanto nos romances de Alencar quanto em O
Cortigo, surge como um simbolo de modernidade e socializacdo. Enquanto nas obras de
Alencar o café estd associado ao luxo e a influéncia europeia, em O Cortico ele € retratado
como parte do cotidiano das classes populares. Essa mudanca reflete ndo apenas o papel do
Brasil como produtor e exportador de café no século XIX, mas também o impacto dessa

bebida nas praticas alimentares e sociais do pais.
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Outro ponto importante da pesquisa ¢ a transi¢do da importancia do jantar, nas obras
romanticas, para o almog¢o em O Corti¢o. O almogo aparece 22 vezes no romance, enquanto
o jantar ¢ mencionado apenas 12 vezes, sugerindo uma mudang¢a na forma como as classes
populares organizam suas refei¢des. Para a elite, o jantar ainda ¢ um momento de exibicao
de poder e riqueza, mas para os personagens de O Cortico, 0 almogo se torna a refeicdo
principal, refletindo as condig¢des de trabalho e sobrevivéncia.

Além disso, a pesquisa identificou o uso da comida como uma metafora poderosa em
O Cortico. Alimentos e refeigdes sdo frequentemente usados para representar as tensdes
sociais e os conflitos dos personagens, como no caso da comida sendo engolida as pressas
por medo de que fosse roubada (Azevedo, 2018, p. 65). Esse uso dramatico da comida
reforca o carater naturalista do romance, onde o ambiente e as condi¢des sociais moldam o
comportamento dos personagens.

Consideracoes Finais

A transicdo do Romantismo para o Realismo na literatura brasileira trouxe mudangas
significativas na forma como os alimentos sdo representados. Enquanto nos romances de
José de Alencar a alimentagdo ¢ compde um cendrio associado ao luxo, a opuléncia e ao
status social, em O Cortico, de Aluisio Azevedo, a comida passa a refletir a realidade dura
das classes populares e sua luta pela sobrevivéncia. A alimentacdo se torna, entdo, uma
ferramenta narrativa para criticar as desigualdades sociais e culturais do Brasil no século
XIX.

Outro ponto importante ¢ que o café emerge como um simbolo central dessa
transformagdo, passando de um item consumido supostamente por poucos, tais como 0s
membros das elites, para uma bebida cotidiana, que permeia todas as classes sociais.
Também, a mudanga na importancia do jantar para o almogo nas classes populares reflete a
adaptagdo das praticas alimentares as condi¢des econdmicas e sociais da época.

Além disso, a pesquisa revelou como os alimentos podem servir como uma
importante metafora para questdes sociais e culturais, desde a seducdo e o poder nas obras
de Alencar até a sobrevivéncia e a adaptacdo cultural em O Cortigo. Essa analise destaca a
importancia da alimentacdo como uma pratica cotidiana e um elemento central para a
compreensdo das relagdes sociais e das mudangas culturais retratadas na literatura do século
XIX. Mais uma consideragdo importante ¢ observar que a comida ndo dispunha de
importancia suficiente para a narrativa romantica, ja no Realismo vemos ndo somente a sua
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valoriza¢do, mas, notadamente, uma transformagdo no universo social e historico de
referéncias a certos alimentos, marcando a dissolugdo de um modelo importado e
hegemonico para um abrasileiramento dos gostos. Tal ¢ o papel da cachaca, das comidas
conhecidas como “baianas”, das mencdes aos quitutes, e mesmo a descrigdo do
abrasileiramento no paladar de Jeronimo, protagonista de O Cortigo.

Portanto, ainda que nesta analise possamos observar a alimentacdo emergindo como
um ponto crucial nas narrativas literarias, sendo usada para representar tanto a opuléncia da
elite quanto a luta pela sobrevivéncia das classes populares, seria, de fato, no movimento
Realista brasileiro como o primeiro a abragar a comida nas artes literarias. Através do estudo
das obras de Alencar e Azevedo, a pesquisa contribui para uma compreensao mais profunda
das dinamicas sociais e culturais do Brasil do século XIX, revelando como a alimentagdo
pode funcionar como um potente meio de critica social e reflexao cultural.

Por fim, o estudo da sociabilidade alimentar na literatura brasileira do século XIX
oferece insights valiosos sobre a forma como a comida e as praticas alimentares refletem as
mudangas sociais, culturais e economicas do periodo. A andlise das obras de Alencar e
Azevedo mostra que, enquanto o Romantismo se limitava a idealizar a alimentagdo como
um marcador de status, o Realismo a utilizava para expor as tensdes sociais e a luta pela
sobrevivéncia. A transi¢ao entre esses dois movimentos revela como a comida se tornou uma
metafora central para as mudancas na sociedade brasileira, refletindo as aspiragdes e

dificuldades das diferentes classes sociais.

Palavras-chave: Romantismo; Naturalismo/Realismo; Sociabilidade alimentar;

Literatura brasileira; Gastronomia;
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6 - Gastronomia e Hospitalidade: sociedade e

meio ambiente
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AGROECOLOGIA NO RIO CASCATA. PERCEPCOES SOBRE A
CIDADANIA NO ENFRENTAMENTO A INSEGURANCA
ALIMENTAR NO MORRO DA FORMIGA

Renan Oliveira dos Santos®’

A Agroecologia foi definida como um novo paradigma produtivo, como uma
constelacdo de ciéncias, técnicas e praticas para uma producdo ecologicamente sustentavel.
Esta pesquisa se propos a produzir indicadores para fortalecer e facilitar a construgdo de
estratégias de agdes coletivas na garantia da seguranca e soberania alimentar da populagao
ribeirinha que reside no rio Cascata, localizado no Morro da Formiga, no municipio do Rio
de Janeiro. O territdrio, localizado na grande Tijuca, zona norte do Rio, comegou a ser
urbanizado em 1940, na area de amortecimento demarcada pelo Parque Nacional da Tijuca
(IBASE,2 006).

Dados sobre seguranca alimentar no Brasil, informam que o indice de insuficiéncia
alimentar ¢ maior nas areas urbanas. O Sudeste, regido onde se localiza a cidade, possui
indices de insuficiéncia alimentar grave, tendo mulheres, negros e pardos com maiores
indicadores sujeitos a restri¢do alimentar (IBGE, 2013, p.33). Em ecologismo dos pobres,
observam-se fatos de que os conflitos socioecologicos ndo sao apenas conflitos de interesses,
mas também de valores e destaca positivamente as acdes de conservagcdo dos recursos
naturais praticados pelo povo mais pobre. (ALIER, 2007, p. 38)

A abordagem adotada para a andlise do conteido embasou-se em métodos
combinados, a pesquisa quantitativa, por meio de um cruzamento de dados secundarios
oficiais de institui¢des brasileiras, e a pesquisa qualitativa por meio da aplicagdo de um
roteiro de perguntas. A combinag@o destes métodos possibilitou o acimulo de consideragdes
sobre as organizagdes institucionais e comunitarias integradas com a natureza.

O primeiro apontamento perpassa sobre a necessidade de implementacdo e garantia
da Lei Federal no 12.651/12, que garante a fung¢do ambiental de preservar os recursos

hidricos, proteger o solo e assegurar o bem-estar das populagdes humanas, garantidas no
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Codigo Florestal Brasileiro. (BRASIL, 2012, p.1). Assim como a Lei 11.346, que estabelece
as defini¢des do Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional — SISAN, e
assegura o acesso de praticas alimentares que respeitem a diversidade ambiental, cultural,
econdmica e sejam socialmente sustentaveis. (BRASIL, 2006, p.1).

Percebe-se a eficacia de projetos de educagdo ambiental e agdes de manutencao de
arvores frutiferas ao longo do rio Cascata, destacando a eficiéncia e comprometimento de
praticas de uso sustentavel do solo para subsisténcia. Nesse sentido, as medidas observadas
para o enfrentamento a inseguranca alimentar no territorio do Morro da Formiga, se
apresenta na manutencdo e preservagdo desses alimentos ao longo do Rio Cascata. Se
mostrou evidente a necessidade de formular contetido para facilitar estratégias de garantia
de direitos alimentares, uma vez que, o acesso a garantia de preservacao e recuperagdo de
todo o ecossistema atribuido ao rio Cascata envolve o compromisso com o desenvolvimento
econdmico, politico, social e ambiental, na efetivacdo das politicas publicas de soberania e

seguranca alimentar em favelas do Rio de Janeiro.

Palavras-chave: Alimentacdo sustentdvel, Inseguranca Alimentar, Cultura
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ALIMENTACAO CONTEMPORANEA, ECOLOGIA E MEIO
AMBIENTE

Mdrcia Pimentel Magalhdes 8

A alimentagdo humana contemporinea ¢ resultante de um complexo evolutivo.
Nossos ancestrais alimentavam-se do que conseguiam pescar, cagar e coletar, como frutas,
raizes, tubérculos e carnes. Ao longo do tempo, passaram a cultivar a terra e a domesticar
animais, permitindo uma alimentacdo variada. Essa evolucdo sofreu transformagdes ao
longo do tempo, que refletiram as mudangas sociais, econdomicas, culturais e ambientais,
considerando a formagao das civilizagcdes ¢ das cidades em suas areas rural ¢ urbana. Ao
mesmo tempo que revelou adaptagdes fisioldgicas relativas a disponibilidade e restrigdes
alimentares em diferentes épocas e regides (Eaton et al., 1997).

Para compreender o desenvolvimento do consumo alimentar ¢ necessario conhecer a
historia humana, as influéncias culturais recebidas, os habitos das populagdes, as
recomendacdes nutricionais sugeridas por 6rgados de saude publica e as influéncias exercidas
pela indlstria de alimentos, que trata os mesmos como mercadoria. Na esteira do
capitalismo, cuja premissa ¢ ter ganhos de capital crescentes, houve a incorporagdo do
alimento como mercadoria ao longo do seu desenvolvimento, tendo sido apoiado por todo o
aparato da industrializagdo e da biotecnologia, os quais ganharam especial relevancia com a
globalizacdo. Para atingir o objetivo de aumentar os lucros, as empresas alimenticias adotam
praticas financeiras e estratégicas que potencializam a rentabilidade do negocio, a partir de
planejamento estratégico estabelecido, definicdo metas do negocio, otimizagao da gestdo de
precos, ampliacao da base de clientes, entre outras praticas comuns em empresas (Possamai,
2020).

Para a pesquisa, foi utilizada a metodologia bibliografica e documental. A coleta de
dados foi realizada em pesquisa eletronica em bases de dados, artigos, periddicos indexados
pela Capes, livros e nas bases de dados eletronicas (Google académico, PubMed, SciELO,
Oasisbr). Foram utilizados documentos de instituicdes de referéncia nos temas da tese

(IBGE, IPEA, FAO, Mapa, Ministério do Meio Ambiente ¢ Mudanga do Clima, Ministério

98 UFRJ - Universidade Federal do Rio de Janeiro.
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da Saude, OMS), de artigos de revistas nacionais de alto impacto (Ciéncia e Satude Coletiva,
Cadernos de Saude Publica ENSP/Fiocruz) e de artigos de revistas internacionais de alto
impacto (Nature, Science, The Lancet, Trends in Ecology & Evolution) nos quais foram
utilizadas as palavras: cultura alimentar, produ¢do de alimentos, meio ambiente, ecologia,
sustentabilidade e alimentacdo a base de plantas entre 2019 e 2024.

A matriz atual de producdo de alimentos tem se revelado uma das maiores
preocupagdes para cientistas, sociedade e organizagdes governamentais devido aos efeitos
das agdes que o aumento que a producao de carne e da agricultura industrial causam no meio
ambiente.

O desmatamento, frequentemente associado a expansao da agricultura e pecudria,
tem sido identificado como um dos principais agentes da perda da biodiversidade e do
comprometimento ecossistémico. A pecuaria substituiu cerca de 45,1 milhdes de hectares de
florestas, entre 2001 ¢ 2015, uma area de terra do tamanho da Suécia (Weisse & Dow-
Goldman, 2021).

A conversdo de terras para a producdo animal abrange, além do desmatamento, a
transformagdo de ecossistemas diversos em ambientes mondtonos e altamente
especializados. Sete commodities agricolas - gado, 6leo de palma, soja, cacau, borracha, café
e fibra de madeira de plantagdo - foram responsaveis por 26% da perda global de cobertura
arborea de 2001 a 2015 (ibidem).

Essa situagdo gera um fendmeno conhecido como simplificagdo ambiental, que
diminui a variedade de recursos disponiveis para a fauna local e reduz a capacidade do
ecossistema de se adaptar a mudangas ecologicas. De modo a causar impactos negativos na
capacidade de regulacdo e resisténcia dos ecossistemas, aumentando sua vulnerabilidade a
doengas, mudangas climaticas e eventos extremos (Da Costa et al., 2022). Essas
transformagdes levam na perda de biodiversidade, alteracdo dos ciclos biogeoquimicos e
hidrologicos, e diminuem a capacidade dos ecossistemas de fornecer servigos essenciais,
como a polinizacdo, controle de pragas e regula¢do climatica (Tscharntke et al., 2012;
Cardinale et al., 2012), além de purificagcdo da agua e a fertilidade do solo, o que pode ter
um impacto direto na produtividade agricola, enquanto a inseguran¢a alimentar pode
impulsionar ainda mais a conversao de terras, num ciclo vicioso de degrada¢ao ambiental e

necessidade humana (Rockstrom et al., 2009 p. 474; Foley et al., 2011). Outro fator a ser
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mencionado ¢ a fragmentagao de habitats, que pode isolar populagdes de espécies, limitando
sua distribui¢do genética e aumentando o risco de extingdo (Haddad et al., 2015 p.6).

Somam-se a isso, as praticas agricolas intensivas que, por vezes, envolvem o
emprego excessivo de agroquimicos e causam degradacdo ao solo. Se, por um lado,
aumenta-se a producdo de alimentos para atender a demandas de seguranca alimentar, por
outro, esses fatores contribuem para a perda de fertilidade do solo e a contaminagdo dos
recursos hidricos, comprometendo a sustentabilidade no longo prazo (Tilman et al., 2017).
Essa transformagao de ecossistemas diversos em ambientes especializados tem implicagdes
na saude do solo. Maquinas agricolas, superfertilizacdo, toxinas e monoculturas esgotam e
soltam o solo, sendo entdo levado pelo vento e pela chuva. Esse solo empobrecido traduz-se
em colheitas fracas, o que ird requerer mais terras agricolas para compensar, levando a mais
desmatamento (Behring, 2023).

De acordo com Harman S. Sandhu (2021), a maioria da populagdo mundial faz uma
alimenta¢do considerada onivora com base no consumo de animais e plantas, € menos que
10% utilizam uma alimentagdo livre de carnes ou isenta de alimentos de origem animal.
Cerca de 90% da nossa alimentacdo procede de 15 espécies de plantas e de 8 espécies de
animais (Porto-Gongalves, 2006). A cultura tem papel preponderante na formagdo dos
habitos e das escolhas alimentares. As praticas alimentares sdo transmitidas por geragoes,
criando normas ¢ tradi¢des (Rozin, 2005).

A diversidade alimentar promove sustentabilidade. Sistemas alimentares
diversificados sdo mais resilientes, promovendo maior seguranca alimentar e nutricional
(FAO, 2010). Do mesmo modo, sustentam praticas agricolas diversificadas que contribuem
na conservagdo da biodiversidade e na manutencdo de ecossistemas funcionais e saudaveis
(Thrupp, 2000).

Os 6rgaos de saude publica tém entre suas responsabilidades transmitir orientacdes a
populacdo, apoiadas em base cientifica. Objetivando a promocdo satde e a prevengdo de
doengas relacionadas a alimentagdo. As orientacdes destinam-se a favorecer escolhas
alimentares que promovam uma dieta balanceada e diversificada. A Organizacdo Mundial
da Saude (OMS) e a Food and Agriculture Organization (FAO) recomendam a ingestao de
uma ampla variedade de alimentos, incluindo frutas, legumes, cereais integrais, proteinas
magras e gorduras saudaveis, para garantir a obtencdo de todos os nutrientes essenciais
(OMS, 2020; FAO, 2020).
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Acreditar que haja problemas com o meio ambiente a ponto de colocar a nossa
espécie em risco de viver uma realidade muito diferente da que vivemos hoje ¢ inimaginavel
para muitas pessoas. No entanto, mesmo diante de evidéncias claras, pessoas negam que a
acao humana interfira na velocidade das mudangas que o mundo passa, considerando que as
eras geologicas irdo mudar com o tempo do planeta, independentemente da agdo antrépica.
Ficou evidente com a pesquisa que € necessario decrescer em alguns aspectos motivados por
ganhos financeiros, como na produ¢do animal, pois 0 meio ambiente ndo suportara por muito
tempo a utilizagdo de recursos sem colapsar.

Nao se pretende apresentar solu¢des prontas neste estudo, no entanto, ¢ possivel
apontar questdes que causam preocupacao quando o assunto ¢ a mudanga da matriz
alimentar, de modo que, pensar o que as tecnologias podem fazer a favor das sociedades ¢
uma das questoes do nosso tempo.

Tem-se em mente o imenso desafio de conscientizacdo ¢ de mudanca para as
sociedades que t€ém como base a alimentacdo onivora e que sdo consumidoras em grande
escala de carnes. Do mesmo modo, que para aqueles paises que sdo grandes produtores de

animais e os comercializam como commoditie, como o Brasil.

Palavras-chave: gastronomia, sustentabilidade, meio-ambiente
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JANTAR DECOLONIAL: HOSPITALIDADE, SUSTENTABILIDADE
E DESCOLONIZACAO DA ALIMENTACAO
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Ao reconhecer a gastronomia como uma expressdo cultural relacionada com a
diversidade natural e cultural do mundo, a Organizagao das Na¢des Unidas (ONU) designou
internacionalmente o dia 18 de junho como o Dia da Gastronomia Sustentavel, termo

¢

definido como “uma cozinha que leva em conta a origem dos ingredientes, como o0s
alimentos sdo cultivados e como chegam aos nossos mercados e, eventualmente, aos nossos
pratos” (FAO, 2020), reconhecendo a gastronomia com potencial de promover o
Desenvolvimento Sustentavel, foco da Agenda 2030, a partir de seus trés pilares, ambiental,
econdmico e social.

Os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (Nagdes Unidas Brasil, 2022) 11 e 12
desenvolvidos pela ONU visam, respectivamente, tornar as cidades e comunidades
sustentaveis e garantir padrdes de consumo e producdo responsaveis. Um dos papéis
possiveis para a Gastronomia neste meio estd na elabora¢do de eventos gastrondmicos

sustentaveis, desde a valorizacdo de modelos sustentaveis de producao até a conscientizagdo

de seus comensais sobre o paradigma da sustentabilidade, através da hospitalidade.

9 Graduanda em Gastronomia pelo INJC/UFRIJ.

100 Graduando em Gastronomia pelo INJC/UFRJ.
191 Docente no curso de Gastronomia INJC/UFRJ
192 Docente no curso de Gastronomia INJC/UFRJ
193 Docente no curso de Gastronomia INJC/UFRJ
194 Docente no curso de Gastronomia INJC/UFRJ
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A construgdo de um evento gastrondmico compreende a comensalidade como
principal foco e permite pensd-la em sua complexidade e importancia, ajudando a
profissionais e pesquisadores das areas de gastronomia, hospitalidade e nutricdo a considerar
a alimentacdo para além da perspectiva fisiologica, atentando-se também para outros
significados construidos pelos individuos em relagdo as refeicdes compartilhadas (Minasse,

2023).

Nessa perspectiva, as disciplinas de Gestdo da Gastronomia em Eventos, Culinaria
das Américas e Empreendedorismo para Organizagdes Sustentdveis, pertencentes ao
departamento de Gastronomia do Instituto de Nutrigdo Josué¢ de Castro (INJC) da
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) propuseram uma atividade avaliativa final
integrada. Esta atividade tratou de um jantar decolonial sustentdvel no dia 28 de novembro
de 2023, organizado e executado por um grupo constituido pelos professores responsaveis
pelas disciplinas citadas, alunos e monitores. A proposta foi a de divulgar e sensibilizar os
comensais convidados sobre a relevancia e complexidade do curso de Gastronomia da UFRJ,
a partir de uma visao decolonial e sustentavel de acordo com os contetidos tedricos e praticos
trabalhados em sala de aula. O objetivo do presente resumo ¢ relatar a experiéncia de
planejamento e execucdo deste jantar decolonial.

A constru¢do da escrita partiu da perspectiva dos monitores, responsaveis por auxiliar
o grupo durante todo o processo de concepcao e execugdo do evento. Como método foi
realizada uma revisdo das atividades avaliativas desenvolvidas e desempenhadas pelos
estudantes inscritos nas disciplinas, em paralelo a revisdo da bibliografia abordada em cada
uma das disciplinas.

O jantar foi servido em uma sala no INJC. O publico foi de 18 convidados, composto
pelo corpo social da UFRJ que de alguma forma estava ligada ou articulada com o curso,
contando com a participacdo da reitoria, decania do Centro de Ciéncias da Satde (CCS),
secretaria e diregdo do INJC, coordenagao do curso de Gastronomia, técnicos de laboratorio
de alimentos do INJC, professores, funcionarios da manutencao e da limpeza, entre outros.
A relacdo interpessoal remontada na cena hospitaleira resgata nogdes socioldgicas de relacao
primaria e secundaria, de intimidade e de etiqueta, na qual os individuos se dispdem num

eixo entre aproximagao/afetividade e distancia/polidez (Camargo, 2015). Unir pessoas com
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diferentes cargos objetivou repensar essas relagdes a partir da comensalidade, estimulando
o estreitamento e compartilhamento de opinides e saberes.

Ao longo do jantar, foram servidos oito pratos, harmonizados com uma bebida ou
drink cada. Dentre os materiais utilizados para o servigo, tiveram pratos de cerdmica
artesanais, cumbucas feitas de coco seco, folha de bananeira e espetinho de bambu. Para as
bebidas, copos americanos e lisos, comumente chamados de “copo de requeijao”, ambos
muito presentes na casa dos brasileiros. Algumas das preparagdes foram servidas em porgdes
unicas para os comensais compartilharem a mesa.

Para o planejamento do jantar, a disciplina de Gestao da Gastronomia em Eventos foi
dividida em quatro frentes de trabalho, cada uma com quatro a cinco alunos. I- Comunicagao
e articulagdo: Constru¢do do convite para os convidados junto a identidade visual e roteiro
com as falas da mestra de cerimonias e apresentacao dos pratos pelos alunos; II- Logistica e
producdo: Esbogo e montagem do espaco, planilha detalhada de horérios e atividades do dia;
III- Execugdo e servigo: Entrada e saida dos pratos, limpeza e organiza¢do das mesas; V-
Decoragdo e entretenimento: Defini¢do e producdo de itens decorativos, providenciamento
de toda a decoracao, musicas e videos para reproduzir durante o jantar.

No dia do evento, a equipe II realizou a montagem do espaco. Por ser um pequeno
auditorio, foram retiradas as cadeiras para dar lugar a duas mesas grandes, onde ficariam
dispostos os convidados. Em seguida, a equipe IV decorou o espago com toalhas de mesa de
linho e juta, arranjos de plantas colhidos no Horto da UFRJ, guardanapos com tintura natural
produzidos pelos alunos, sousplats de ceramica artesanais, entre outros itens que gerassem
contato com simples a¢cdes mitigatdrias dos impactos ambientais, visto que a conscientizagdo
¢ o principal meio de um evento sustentdvel repercutir no cotidiano dos comensais (Matias,
2011). As musicas escolhidas propuseram o conhecimento de artistas latinos, em
consonancia com a perspectiva decolonial de valorizagdo da nossa cultura.

Os alunos da disciplina Empreendedorismo para Organizagdes Sustentaveis ficaram
responsaveis pela fungdo de criacdo e elaboracdo de refeicdes que respeitassem circuitos
curtos de comercializagdo, que consiste em: comprar os insumos com fornecedores préoximos
geograficamente do local de produgdo e com menos atravessadores possiveis, promovendo
uma conexao mais proxima com quem produz o insumo, gerando lucro para quem realmente

estd a frente da produgdo de alimentos (Levidow, et al, 2021).
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A turma de Empreendedorismo foi dividida em quatro equipes, duas equipes ficaram
responsaveis por criar preparagdes em formato de petisco. As preparacdes feitas por cada
equipe foram: I- nhoque de mandioca frito, servido com pesto de manjericdo e soda de
maracuja; II- bolinho de arroz cateto, servido com chutney de manga e soda de acerola; III-
puré de mandioquinha, servido com ragu de cogumelos, vinagrete de feijao e drink de limao
com cachaca, coco e cumaru; IV- churros de banana da terra com doce de leite de amendoim
e café para acompanhar.

Por fim, a turma de Culinaria das Américas ficou responsavel por outras quatro
preparacgdes que seriam servidas no jantar. A turma também foi dividida em quatro equipes,
que pensaram em preparagdes baseadas em técnicas e saberes de paises do continente
americano, assim como uma bebida com ingredientes tradicionais da regido. As preparacdes
feitas foram: I- arepas recheadas com cogumelos e guacamole com uma bebida fermentada
de abacaxi, o tepache; II- pupusas recheadas com casca de banana refogada, patacones,
maionese de milho e suco de tamarindo com pimenta; III: surpresa crocante de abacaxi e
mojito; I'V: quesadillas com feijdo preto, pimentdes coloridos, tomate, molho de castanhas e
suco de cacau.

A importancia de trazer a turma de Culinaria das Américas para esse jantar foi a de
provocar reflexdes sobre a persisténcia da colonialidade no conjunto comida/comer/cozinhar
ainda nos dias de hoje. A nocdo de “colonialidade do comer” ¢ relevante por pensar as
especificidades e a maneira como a cultura alimentar de um povo representa uma dimensao
de extrema importancia na cultura das sociedades (Minuzzo, 2024). De acordo com Fleck
(2023) deve-se haver cada vez mais atividades académicas que enfatizem a pratica tradutoria
decolonial, visando a descoloniza¢do do pensamento, praticas individuais e do imaginario
popular.

Toda a proposta do cardapio foi realizada com base em insumos que poderiam ser
encontrados em fornecedores locais, agroecologicos e/ou organicos, os quais vendem
majoritariamente produtos de origem vegetal, com o objetivo de fortalecer cadeias curtas de
comercializac¢do (Gazolla; Schneider, 2017), que visam um menor numero de atravessadores
da colheita até a mesa, em beneficio direto do produtor. Os pratos foram preparados sem
ingredientes de origem animal, de modo a abranger restrigdes alimentares de alguns
comensais e quebrar paradigmas sobre uma alimenta¢do a base de plantas ndo ser rica em
sabor e variedade. Na perspectiva ambiental, “a diminui¢do da demanda por alimentos de
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origem animal reduz notavelmente as emissdes de gases de efeito estufa (responsaveis pelo
aquecimento do planeta), o desmatamento decorrente da criagdo de novas areas de pastagens
e o uso intenso de dgua.” (Brasil, 2014, p.30).

O jantar decolonial propds uma experiéncia Unica, onde visdes sustentiveis e
decoloniais foram postas em pratica a partir da hospitalidade. Inspirado pela rica
sociobiodiversidade e saberes do continente americano, o evento celebrou ingredientes
nativos e técnicas ancestrais que conectam a historia alimentar das civilizagdes das Américas
com uma visdo contemporanea de um jantar responsavel e sustentavel. O evento se dedicou
a questionar e reimaginar as praticas alimentares coloniais pela comensalidade, promovendo
didlogos e reflexdes sobre nossa conexdo com a terra, a comida e as pessoas. Decolonizar a
alimenta¢do ¢ um processo continuo, voltado para a revisdo constante de nossas praticas e
conhecimentos para encontrar maneiras de, através da comida, desenvolver novas formas de
pensar e construir nossa existéncia (Minuzzo, 2024). Para Nunes (2022), a insustentabilidade
ambiental do modelo atual de produgdo, vem trazendo varias discussdes e suposicdes se a
decolonialidade pode resolver essas problematicas cada vez mais frequentes em nossa
sociedade. Com isso, o jantar decolonial promove pensamentos criticos sobre nossa atuagao
como seres humanos no planeta terra.

Ao fim do evento, foi aberto um dialogo entre todos os atores envolvidos no jantar.
Com isso, os convidados tiveram a chance de conhecer de frente cada idealizador e executor
do evento, havendo um dialogo sobre a experiéncia vivida naquele dia, estreitando os lacos
e conexoes entre alunos e comensais. Por fim, todos os convidados foram presenteados com
pequenas por¢des de algumas preparagdes servidas no jantar, como: pesto de manjericao,
chutney de manga e doce de leite de amendoim. Com isso, a memoria, reflexdes e todos os

conhecimentos adquiridos durante toda a noite, permanecem na memoria de cada convidado.

Palavras-chave: Gastronomia; Evento gastronomico ;Decolonialidade;

Sustentabilidade; Hospitalidade
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OS SABORES D’AGUA NO SERTAO
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Com o crescimento ¢ a evolugdo da sociedade surge o aumento da necessidade e da
demanda por agua potavel, tornando-se cada vez mais vidvel e necessdria a busca por
métodos alternativos de tratamentos e purifica¢do para obtenc¢ao deste recurso.

Isto ocorre porque agua € vital para a vida: 67% dos nossos corpos € agua e ¢
indispensavel o acesso a um suprimento adequado desta para todo ser humano. Os ions
cloreto sdo os principais anions inorganicos na agua salgada e doce. Ele se origina da
dissociacao de sais como cloreto de sddio ou cloreto de calcio na dgua que, pela sua vez, se
originam da intrusdo tanto de minerais naturais em estuarios como da polui¢do industrial,
compondo um leque de muitas fontes de sais artificiais possiveis, que podem contribuir para
teores elevados de cloreto. Na dgua potavel, o gosto salgado produzido pelo cloreto depende
da concentragdo dele, de forma que teores de 250 mg/L ou mais podem proporcionar gosto
salgado detectavel, o que pode ser afetado por outros sais, concomitantemente. Se o cation
ndo for o sddio, a percepcdo do gosto salgado pode aumentar até 1000mg/L (Al-Khateeb,
2014). Atualmente, a falta de 4gua doce ¢ um problema que afeta todo o mundo. Com a
grande quantidade de 4gua no planeta, vém sendo desenvolvidos métodos para tornar a 4gua
apropriada para o consumo humano, viabilizando o custo e a sustentabilidade. Naturalmente,
as tecnologias utilizadas terdo impacto sensorial, o que nos coloca no desafio de definir antes
o ambito da andlise sensorial d’agua: Jaeger e colaboradores (2025) explicam que a ciéncia
de como os humanos percebem estimulos sensoriais tem uma longa historia, que tem passaro

por mudangas e expansdo, nos ultimos 100 anos, em trés periodos: (1) a fase sensorial inicial,
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(2) a adigdo gradual da ciéncia do consumidor e (3) a expansdo da pesquisa do consumidor
por meio de novos métodos e uma mudancga gradual da dependéncia apenas de medidas de
gosto no desenvolvimento de produtos, compondo diferentes elementos a considerar: 1) um
campo amplo que se estende a todos os produtos de consumo, 2) multidisciplinar, 3)
incluindo pesquisa basica e aplicada, 4) incluindo pesquisa quantitativa e qualitativa, e 5)
global e multicultural (Meiselman et al., 2022). Por exemplo: a pesquisa ndo humana faz
parte do campo? O desenvolvimento inicial da avaliagdo sensorial, especialmente
influenciado pela psicofisica, definicdo por “avaliagdo sensorial ¢ um método cientifico
usado para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes a essas caracteristicas de alimentos
e materiais conforme sdo percebidas pelos sentidos da visao, olfato, paladar, tato e audi¢ao”.

Isto posto, visando a disponibilidade de dgua potavel em regides aridas e semiaridas
do mundo, inclusive ap6s a melhoria na eficiéncia energética dessas instalagdes, as
tecnologias de membrana representam a op¢do atualmente mais utilizada (Garcia et al.,
2015), inclusive com elas incorporadas de nanoparticulas, nanotubos de carbono ou a base
de grafeno (Subramani e Jacangelo, 2015), na medida em que apresentam desempenho
superior em termos de permeabilidade a dgua e de rejei¢do do sal. Apenas algumas
membranas nanocompostas ja estdo sendo comercializadas e ja é possivel estabelecer
especificagdes de qualidade para os permeados com antecedéncia, porém, muito menos se
sabe sobre as caracteristicas organolépticas da dgua produzida (Garcia et al., 2015). O sabor
d’agua depende fundamentalmente de sua composi¢do mineral, solidos dissolvidos totais
(SDT) e da concentracao de cations e anions, ao tempo que os produtos adicionados durante
o tratamento e a evolugdo da 4gua no sistema de distribuicdo também influenciam o sabor,
sem contar com compostos presentes em menor propor¢ao, incluindo compostos organicos
e inorganicos de origem natural ou antropogénica, que podem dotar a 4gua de odores, sabores
ou sensagdes que podem tornar-se indesejaveis. A utilizagdo de membranas reduz o contetido
mineral d’agua e, para consumo humano, requer remineralizagdo, isto ¢, a adi¢@o de sais e
até de dioxido de carbono. A reposic¢ao controlada de sair contribui para adequar o sabor da
agua, além de contribuir com sais alcalino-terrosos, que protegem contra doengas cardiacas
e vasculares. Elaborado em 2019, o Plano Nacional de Seguranca Hidrica (PNSH) explicita
a importancia da seguranga hidrica para o desenvolvimento social e econdmico no pais, e
define as principais intervengdes nas infraestruturas hidricas necessarias para o
abastecimento humano, atividades de produc¢ao e melhoria na gestao dos riscos associados a
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eventos meteorologicos criticos, como as secas e as cheias. O PNSH ainda atesta que o
territorio tem experimentado na tltima década eventos hidroldgicos extremos, ndo somente
no semiarido, com crises mais prolongadas, mas também em regides que nao haviam
manifestado desequilibrio significativo entre oferta e demanda de dgua (ANA, 2019). A
seriedade das projecoes ¢ tdo profunda que para 2035 hé 92% de risco de inseguranca hidrica
para a Bahia. O aproveitamento regular das aguas subterraneas tem sido uma das alternativas
mais recorrentes no estado. Segundo o Servigo de Informagio de Aguas Subterrdneas —
SIAGAS (CPRM, 2022), se em 2020 havia 27.431 pogos de dgua no estado da Bahia, em
2022 esse numero ja tinha subido para 27.858. Mas, as dguas de muitos desses pogos no
semiarido excedem a quantidade maxima de sédio determinada pela Portaria MS 2.419
(BRASIL, 2011) como 7440 mg/L, tornando-as improprias para o consumo direto. Visando
contornar esse problema e garantir d4gua de qualidade para populagdo, o Governo Federal
langou em 2004 o Programa Agua Doce (PAD), uma politica publica destinada a oferecer
agua propria para o consumo humano mediante implementacdo de estacdes de
dessalinizacdo por osmose reversa nos nove estados do Nordeste e no norte de Minas Gerais
(Muniz, 2018).

Além da oferta de 4gua propria para o consumo, o programa busca um grau maior de
sustentabilidade, utilizando o concentrado remanescente da dessalinizagdo na criagdo de
tilapia e na irrigacdo de erva-sal, fonte de ragdo de ovinos e caprinos (Correio, 2010).

A osmose-reversa ¢ uma tecnologia que, através de um processo que utiliza uma
pressdo externa superior a pressdo osmoética, a 4agua atravessa uma membrana
semipermeavel, passando de uma solugdo alta concentragdo de sal para uma de baixo ou com
nenhum teor deste composto” (Ferraro, 2008, p. 21). No processo de dessalinizagdo por
osmose reversa, sdo produzidos dois tipos de efluentes: o permeado, que ¢ a agua
dessalinizada, prépria para o consumo humano; e o concentrado, também chamado de
rejeito, que € a parcela da 4gua que contém as particulas que nao passaram pela membrana.

Apos visitas a unidades de dessalinizacio do Programa Agua Doce em Umburanas,
Ourolandia e Santa Barbara, no interior da Bahia, percebemos a necessidade de
monitoramento e controle do funcionamento das unidades, através do-projeto de montagem
fisica e programacao de cada sensor (vazoes, pressoes, salinidade e pH), calibrando com eles

os valores de utilizagdo do modelo matematico das unidades, em especial a do povoado de
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Sdo Jos¢, Umburanas, BA, para a qual preliminarmente ja foi desenvolvido um Manual de
Normas de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais.

Assim, a retirada de sais, impurezas, bactérias, virus e varios outros tipos solidos
presentes, por osmose reversa, utiliza membranas na separagdo de solvente dos solutos de
baixa massa molecular pela permeabilidade ao solvente e impermeabilidade aos solutos,
gerando 4gua com alto grau de pureza. A disponibilidade de 4gua com padrdes de qualidade
e quantidade suficiente para o consumo humano ¢ questao relevante para a satde publica. A
agua adicionada de sais ¢ aquela que ¢ tratada, preparada e envasada para que possa ser
utilizada como consumo humano. O processo de tratamento da 4gua adicionada de sais pode
ser em etapas, iniciando com a extracdo de sua fonte natural, apds isso ela serd filtrada,
dessalinizada e ozonizada, para que todas as suas impurezas sejam removidas. Os sais
adicionados as dguas mineralizadas tém diversos efeitos e beneficios, dependendo de sua
composi¢do. Elementos como calcio, magnésio e potassio sdo frequentemente adicionados.
Eles podem ajudar a manter a saide 6ssea, a funcdo muscular e o equilibrio eletrolitico. Cada
um desses minerais tem beneficios especificos para a saude, como fortalecimento 6sseo
(célcio) e regulacdo da pressdo arterial (potdssio). Os sais podem alterar o sabor da agua,
tornando-a mais atraente. A presenca de diferentes minerais podendo criar perfis de sabor
variados, que vao desde dguas mais "suaves" até aquelas com um gosto mais "forte". A
adicdo de sais, especialmente eletrolitos, pode melhorar a hidratagdo. Isso ¢ importante em
situacdes de perda excessiva de fluidos, como em exercicios intensos ou em climas quentes.
Alguns sais podem afetar o pH da 4gua, tornando-a mais acida ou alcalina. Isso pode
influenciar a digestdo e a absor¢do de nutrientes, além de impactar a saude dental. A agua
mineralizada pode ser uma forma pratica de obter esses nutrientes. Para individuos com
restrigdes alimentares, como aqueles que precisam controlar a ingestdo de sodio, a
quantidade de sais na 4gua mineralizada pode ser um fator importante. Esses fatores fazem

da escolha da 4gua mineralizada uma consideracao relevante para a saude e bem-estar geral.
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As mudangas dos sistemas alimentares trouxeram aumento sem precedentes da
producdo e da riqueza, mas a0 mesmo tempo emergiram muitas preocupagoes relativas as
externalidades, suscitando questdes sobre a sustentabilidade a longo prazo do modelo atual
de agricultura e producdo de alimentos (Caron et al, 2020). O atual sistema em que estamos
inseridos, denominado hegemonico, ¢ caracterizado pela producdo em larga escala de
commodities, voltadas para o mercado externo, regidos por leis mercadologicas globais,
priorizando a monocultura e uso de agrotdxicos, causando danos ao meio ambiente e a
populacao (Borsatto, 2022). Em contrapartida, a agroecologia caminha rumo a constitui¢ao

de sistemas alimentares que garantam seguranga alimentar e nutricional para todos, nos quais
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haja maior proximidade (geografica, social, informacional) entre quem produz e quem
consome (Borsatto, 2022).

Alinhado com essa perspectiva, a area onde se localiza a horta agroecologica esta
situada no bairro de Itaipuagu, na cidade de Marica. O espaco foi idealizado pela proprietaria,
que apresenta o desejo de se dedicar totalmente ao desenvolvimento do lugar. Sua produgao
estd baseada em principios ambientalmente sustentaveis, como a aplicagdo de adubos e
fertilizantes organicos, a ndo utilizagdo de agrotoxicos e o controle de pragas e doengas por
métodos naturais.

O contato direto com a terra, com a pequena produtora, os processos acerca do plantio
até a colheita, bem como os principios agroecoldgicos em torno da produgdo alimentar sdo
aspectos essenciais que a agricultora valoriza, apresentando e explicando aos que visitam
sua horta. E por meio da hospitalidade que ela compartilha seus conhecimentos em torno da
agricultura, além de promover a preservacao desses saberes.

Isto posto, o presente trabalho tem por objetivo estudar uma horta agroecologica e a
relacdo de seu agroecossistema com as praticas de hospitalidade e seus impactos
socioambientais na regido de Itaipuagu, no municipio de Maricd. A pesquisa se caracteriza
como um estudo de caso e a coleta de dados se deu por meio da aplicagdo de um questiondrio
semi-estruturado. Na concepcao de Gil (2002), esse método consiste no “delineamento mais
adequado para a investigacdo de um fendmeno contemporaneo dentro de seu contexto real”.

Como resultado, observou-se que durante alguns anos, a agricultora manteve o portao
da sua horta aberta, permitindo que transeuntes conhecessem e conversassem com a
produtora, enquanto ela colhia direto do pé. A partir dessa pratica e da divulgacao pelas redes
sociais, seus insumos agroecologicos conquistaram consumidores diversos. Ela relata que
ndo possui sistema de entrega, ¢ habito de seus clientes irem até o espago, no anseio de passar
algum tempo discorrendo sobre diferentes assuntos. Além dos alimentos da horta, sdo
comercializados torta de mamona, farinha de ossos e casca de ovos triturada, adubos
organicos e naturais que ensina como usar. Observando este cendrio como pratica de
hospitalidade, a mesma analisa a relacdo interpessoal como o resgate, a troca do calor
humano num ambiente social cada vez mais indspito, quando ndo hostil, ressaltando
as possibilidades que restam no mundo contemporaneo, de manifestacdo ou de recriagao

dos vinculos sociais (Camargo, 2015).
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Desde o inicio, o principal atrativo e diferencial do espaco em que esta a horta ¢ a
maneira como a agricultora recebe seus clientes, repensando as formas atuais de
socializacdo, tdo marcadas pelo afastamento.

De acordo com Camargo (2015), o espaco criado por atitudes hospitaleiras que
transpassam a virtude comercial gera um espago comunicativo, onde os frequentadores
sentem-se igualmente “donos”, geradores de intimidade e apego. Esta relacdo ndo somente
cria um cliente fiel ao empreendimento, mas também aquele que defendera o espago contra
qualquer tipo de destruicdo ou dificuldade do patrimonio. Afinal, “como entender o
desconsolo, quando ndo o protesto dos frequentadores assiduos contra o fechamento de um
bar ou qualquer outro espaco de sociabilidade na cidade se ndo pelo fato de se sentirem
igualmente ‘donos’ do espago?” (Camargo, 2015, p.54)

O terreno da horta esta atualmente em obras para constru¢do de uma loja de venda
de produtos artesanais e de um pequeno restaurante. Em razao disso, ha aproximadamente
dois anos as portas da horta ndo ficam mais abertas de forma regular. Apesar do tempo,
clientes ainda procuram pela agricultora. A perspectiva de reabertura ¢ dezembro de 2024,
para retomada das vendas de biofertilizantes e insumos, além de plantas, vasos e artesanatos
de Prados-MG e, em 2025, a inauguracdo do empreendimento gastronomico.

A perspectiva de expansdo das atividades no espaco permanece baseadas na
hospitalidade e sustentabilidade, valores importantes para a agricultora. Para os insumos do
restaurante a serem utilizados que ndo forem origindrios da horta, j4 ha o contato de
fornecedores de alimentos agroecologicos e pesca artesanal de Itaipuagu e redondezas,
promovendo o estreitamento dessas relagdes, propriamente ligado a no¢do dos circuitos
curtos de comercializagdo (Gazolla; Schneider, 2017). Esse conceito considera a redugao ou
elimina¢do dos intermediarios nas relagdes entre produtores e consumidores, assim como na
diminuicdo dos locais de passagem interna, encurtando o percurso do alimento dentro do
sistema agroalimentar.

Utilizar alimentos provenientes de pequenos agricultores ¢ essencial, por reduzir o
uso e consumo de alimentos de alto impacto ambiental, valorizar os alimentos regionais,
respeitar a sazonalidade, além de aproximar produtores e consumidores. Sendo assim, ¢
possivel alcancar o “resgate da procedéncia e da identidade dos produtos, assentada ndo
apenas em critérios de pre¢o, mas também em valores sociais, principios e significados
simbolicos, culturais, éticos e ambientais” (Levidow; Sansolo; Schiavinatto, 2021).
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Como objetivo central, a produtora deseja promover um espaco acolhedor,
sustentavel e de resgate as raizes, onde seus clientes possam retomar o contato com a terra e
desfrutar de pratos tradicionais da roga. A vista disso, Minasse (2022) sustenta:

A comensalidade deve ser pensada ndo apenas como o ato de partilha de um alimento
ou compartilhamento de uma refeicdo, mas sim em termos de seus possiveis efeitos na
estrutura social dos grupos que a praticam (Minasse, 2022).

Nessa perspectiva, a agricultora deseja articular atividades diversas como oficinas de
plantio e adubagdo, visitas escolares e eventos comemorativos. Além de acdes promovidas
por ela, anseia pela possibilidade de abrir para outras pessoas fazerem oficinas de artesanato,
costura, culinaria e outros alinhados aos valores do espaco de modo a expandir sua finalidade
comercial para uma imersdo na maneira como nos relacionamos com a natureza, com nossos
padrdes alimentares e com a comunidade.

A escolha de empreendedores da regido se baseia no estabelecimento de relagdes de
confianga, saberes locais e relagdes de cooperagdo que fomentam a economia da regido,
beneficiando todo um sistema produtivo em detrimento da competitividade econdmica e
dominag¢do de multinacionais que drenam a riqueza produzida localmente (Lima et al, 2019).

A ligacdo da horta agroecologica e sua hospitalidade abarca uma visdo
multidisciplinar sobre a tematica, onde as relagcdes tornam-se protagonistas da alimentacao.
Em uma cidade habituada & compra de alimentos em supermercados com o minimo de
contato e conhecimento sobre a origem do que se consome, o local traz uma perspectiva
mais humanista e sustentavel. Nesse contexto, Leff (2002) retrata que:

As praticas agroecoldgicas nos remetem a recuperagao dos saberes tradicionais, a um
passado no qual o humano era dono do seu saber, a um tempo em que seu saber marcava um
lugar no mundo e um sentido da existéncia... (...) A época dos saberes proprios (Leff, 2002).

Sendo assim, o ambiente da horta agroecoldgica ultrapassa os limites de produgdo e
consumo ao passo que une o manejo agroecoldgico com as praticas de hospitalidade. Nessa
Otica, Lopez et al (2024) entende que “a hospitalidade e a prestagdo de servigo [¢] baseada
no compartilhamento de vivéncias a partir de uma logica de cooperagao e de reciprocidade”.

Diante das relacdes da produtora com seus consumidores, a agricultora desempenha
um importante papel sociocultural. Ao receber pessoas e partilhar saberes sustentaveis, a
reaproximacao dos individuos com a terra ¢ impulsionada, do mesmo modo que vinculos
sociais, praticas alimentares mais conscientes, a valoriza¢do do trabalho agricola, além da
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consolida¢do da economia de Itaipuagu. Por fim, esta acdo ainda contribui para a inser¢ao

socioprodutiva da agroecologia no mercado do turismo gastronomico de Marica.

Palavras-chave:  Sustentabilidade; = Horta;  Gastronomia;  Agroecologia;

Hospitalidade
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NA CHAPADA, NO RECONCAVO OU NO SERTAO: UBIQUIDADE E
RESILIENCIA DAS PANC’S NA CULINARIA BAIANA

Valtéria Cerqueira dos Santos''*

Marcia Oliveira dos Santos Coelho'!®

Pablo Rodrigo Fica Piras''®

O comércio nas feiras livres esta imbricado na origem mesma de Feira de Santana,
desde meados do Século XIX. Na inten¢do de confirmar a relevancia da presenca e variedade
dos vegetais comercializados e com os usos destes pela populacdo, para o presente trabalho
foram coletadas informagdes das quatro maiores feiras da cidade (de Norte a Sul: Cidade
Nova, Sobradinho, Estacdo Nova e Tomba), contabilizando e identificando os vegetais,
categorizando-os como nutricionais € medicinais, assim como entre convencionais € nao
convencionais (Coelho et al., 2020). Também foram indagadas as indica¢des medicinais que
sdo averiguadas e seguidas pela populagdo que as consome, até em maior nimero e
diversidade que os vegetais tradicionais, inclusive como parte da pratica da chamada
medicina alternativa (Kinupp e Lorenzi, 2014). Ainda, levou-se em conta a legislacdo que
determina o que a Vigilancia Sanitaria local deve considerar passivel de ser comercializado
como chas, sempre que sem indicagdo medicinal na embalagem. Assim, as feiras livres de
Feira de Santana conservam uma caracteristica essencialmente popular em suas praticas,
através das quais podemos compreender estas nuances da cidade, como fonte de identidade
e encontro, alimento e bem-estar.

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) sdo vegetais comestiveis
pouco explorados na alimentagdo cotidiana, mas possuem grande potencial nutricional e

econdmico. Embora existam mais de 350.000 espécies de plantas catalogadas no mundo, a
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dieta humana ¢ dominada por poucas culturas, como arroz, trigo e milho, que fornecem 60%
das calorias. No Brasil, pais com biomas com grandes diversidades que tem mais de 52.000
espécies vegetais, apenas uma pequena fracdo ¢ consumida devido a fatores culturais e a
falta de conhecimento nutricional (Kinupp e Lorenzi, 2014).

As PANCs sao ricas em nutrientes ¢ tém facil cultivo, sendo uma alternativa
sustentavel para enriquecer nutricionalmente a alimentagdo das pessoas, especialmente em
regides vulneraveis como o semidrido brasileiro, onde a inseguranca alimentar ¢ elevada e o
habito do consumo das PANC foi diminuido devido a industrializa¢do, com o acesso a
alimentos processados(Jacob et al., 2020). Em Feira de Santana, apesar da biodiversidade
local, poucas pessoas conhecem e utilizam essas plantas. Em suas Feiras ¢ possivel encontrar
folhosas como o bredo e lingua-de-vaca, porém sua disponibilidade nas feiras livres ainda ¢
pequena, o que acusa a baixa procura por parte dos consumidores. Essas plantas sdo
altamente adaptadas as condi¢cdes adversas da regido, sendo resistentes as mudangas
climaticas e exigindo poucos cuidados. Além disso, podem ser consumidas de varias
maneiras, como in natura, em saladas, refogadas ou em forma de 6leos e doces. A falta de
informacdes sobre essas plantas limita seu uso, e ha escassez de publica¢des sobre o tema
na regido. Diante disso, ¢ essencial que mais estudos sejam realizados para explorar o
potencial das PANC, contribuindo para a seguranca alimentar, especialmente em areas
vulneraveis com o objetivo identificar, investigar seus usos e analisar seu potencial para
fortalecer a seguranga alimentar e nutricional no semidrido brasileiro.

O interesse crescente pelas Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) pode
ser observado em diversas regides da Bahia, como a Chapada, o Reconcavo e o Sertdo, onde
aresiliéncia dessas plantas na culinaria tradicional é notavel. Esse fendmeno esté relacionado
as mudangas nos habitos de consumo, impulsionadas pela busca por uma alimenta¢do mais
saudavel, que promova longevidade e bem-estar.

Assim como descrito na teoria da transi¢do alimentar de Popkin (2006), a dieta baiana
tem passado por estagios historicos que refletem o uso das PANCs. No primeiro estagio, as
populacdes locais utilizavam uma dieta altamente variada, com plantas selvagens e baixo
teor de gordura. Com a expansao agricola, houve uma transi¢ao para dietas mais dependentes
de cereais, reduzindo a diversidade de alimentos.

Hoje, a redescoberta das PANCs, como ora-pro-nobis, bertalha e peixinho, tem
contribuido para uma dieta moderna que valoriza alimentos frescos, com maior presenga de
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frutas, verduras, legumes e grios integrais, além de gorduras mais saudaveis. Esse
movimento resgata tradi¢cdes alimentares locais, promovendo uma culinaria mais sustentavel
e resiliente, especialmente em 4reas rurais e semidridas, como o Sertdo baiano, onde as
PANC:s sao uma alternativa viavel e nutritiva diante das condi¢des climaticas adversas (Noda
e Souza, 2022).

Na Chapada Diamantina e no Reconcavo, a valorizagdo das PANCs também reflete
a importancia de preservar conhecimentos tradicionais, garantindo a seguranga alimentar e
nutricional dessas regides, ao mesmo tempo em que fortalece a identidade cultural local.

O consumo de receitas baianas que utilizam Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANC:s) esta crescendo a medida que essas plantas ganham reconhecimento por seu valor
nutricional e pelo resgate de tradi¢gdes culindrias (ORFAM, 2022). Na Bahia, regides como
a Chapada Diamantina, o Reconcavo e o Sertdo tém uma rica heranca de conhecimento
popular sobre o uso dessas plantas, que agora esta sendo revitalizada e incorporada em pratos
tipicos.

Receitas como o "ef¢", um prato de origem africana feito com folhas verdes
refogadas, tradicionalmente usa a taioba, uma PANC com alto valor nutricional (Gubert &
Perez-Escamilla, 2018; Bezerra et al., 2020; Jacob et al., 2020; Araujo et al., 2021;
Nascimento & Campos, 2021). Da mesma forma, o "pirdo" de ora-pro-ndbis, um prato tipico
das zonas rurais, reflete a resiliéncia e o uso dessas plantas em comunidades que enfrentam
desafios de seguranca alimentar.

O resgate dessas plantas na culinaria também contribui para a sustentabilidade,
reduzindo a dependéncia de monoculturas e promovendo uma alimentagdo diversificada,
rica em biodiversidade. Além disso, o uso de PANCs nas receitas baianas reforga a conexao
com a terra e a cultura, preservando saberes antigos que resistem ao tempo e as
transformagdes modernas na alimentagao.

O consumo de receitas baianas que utilizam Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANC:s) esta crescendo a medida que essas plantas ganham reconhecimento por seu valor
nutricional e pelo resgate de tradigdes culinarias (Bezerra et al., 2022; Camacam & Messias,
2022). Na Bahia, regides como a Chapada Diamantina, o Reconcavo e o Sertdo tém uma rica
heranca de conhecimento popular sobre o uso dessas plantas, que agora estd sendo

revitalizada e incorporada em pratos tipicos.
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As PANCs sdo versateis e se integram bem a culinaria baiana, conhecida por sua
riqueza de sabores e influéncias africanas, indigenas e portuguesas. Ingredientes como a ora-
pro-ndbis, a bertalha, a beldroega e o caruru-de-corda s3o incorporadas em pratos
tradicionais, como ensopados, saladas, moquecas e farofas. Essas plantas, muitas vezes
ignoradas pela agricultura convencional, oferecem uma alternativa nutritiva e acessivel, ricas
em fibras, proteinas e micronutrientes essenciais.

Receitas como o "ef¢", um prato de origem africana feito com folhas verdes
refogadas, tradicionalmente usa a taioba, uma PANC com alto valor nutricional. Da mesma
forma, o "pirdo" de ora-pro-nobis, um prato tipico das zonas rurais, reflete a resiliéncia e o
uso dessas plantas em comunidades que enfrentam desafios de seguranga alimentar.

O resgate dessas plantas na culinaria também contribui para a sustentabilidade,
reduzindo a dependéncia de monoculturas e promovendo uma alimentagdo diversificada,
rica em biodiversidade. Além disso, o uso de PANCs nas receitas baianas reforga a conexao
com a terra e a cultura, preservando saberes antigos que resistem ao tempo e as
transformagdes modernas na alimentagao.

Algumas receitas baianas que utilizam PANCs ja se tornaram populares e sdo um
verdadeiro sucesso, combinando o sabor auténtico da culinaria local com o valor nutritivo
dessas plantas. (Souza et al., 2023). A incorporagcdo das PANCs tem gerado um interesse
crescente tanto entre chefs de cozinha quanto entre as comunidades que buscam resgatar
praticas alimentares tradicionais e sustentaveis.

Um exemplo de sucesso ¢ a "moqueca de umbigo de banana". O umbigo (ou coragio)
de banana, uma parte geralmente descartada da planta, ¢ uma PANC rica em fibras e
nutrientes. Ele substitui ou complementa os ingredientes tradicionais da moqueca baiana,
mantendo o sabor caracteristico do prato, mas trazendo uma nova textura e propriedades
nutricionais que agradam ao paladar e a satide (Barroso et al., 2021).

Outro prato de destaque € o "caruru de taioba", em que essa folha de alto valor
nutricional, rica em ferro e vitaminas, ¢ utilizada em vez das tradicionais folhas de quiabo
ou mesmo em combinacdo. O caruru, um prato classico da culinéria afrobaiana, ganha um
toque inovador e saudavel com a inclusdao dessa PANC.

As "farofas de ora-pro-ndbis" também tém sido bastante elogiadas. Ora-pro-nobis ¢é
uma planta conhecida por seu alto teor de proteina e facil cultivo, o que a torna ideal para
compor pratos nutritivos e saborosos (Milido et al., 2022). A farofa de ora-pro-ndbis tem
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sido aclamada por seu sabor e pelos beneficios a saude, sendo uma escolha cada vez mais
comum em restaurantes que valorizam a gastronomia sustentavel.

Esses exemplos mostram como as PANCs estao ganhando espaco na cozinha baiana,
contribuindo para a valorizacdo de alimentos tradicionais e acessiveis, além de reforgar a
biodiversidade e a sustentabilidade. O sucesso dessas receitas também reflete o crescente

interesse por uma alimentacao saudavel, saborosa e que respeite as raizes culturais da regido.
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