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Editorial

Neste numero da Revista Contextos da Alimentacdo as discussdes sobre a
alimentacdo passam desde processos produtivos, a escolhas alimentares até
diferentes alternativas alimentares.

Nao é recente a discussdo sobre diferentes alternativas alimentares como novas
possibilidades de alimentagdo, seja com as atualmente em alta PANCs (Plantas
Alimentares ndao Convencionais) ou com os insetos que sdao apontados, faz algum
tempo, como uma interessante fonte proteica com baixo alto poder nutricional e
baixo impacto ambiental. Um dos desafios para este caminho alimentar é a barreira
cultural uma vez que este tipo de alimentacdo ndo é comum, no artigo: “Insetos
como alternativa de alimentacao: artigo de revisdo” este assunto é discutido de forma
mais aprofundada e pode-se entender diferentes maneiras de analisar esta
alternativa.

Assim como alternativas de produtos para a alimentacdo sao elementos importantes
para serem discutidos, os locais e formas de consumo sdo relevantes para se
entender diferentes necessidades atendidas com os servigos de alimentacao, sejam
eles formais ou informais, legais ou ilegais.

Recentemente a discussdo sobre a comida de rua ganhou mais notoriedade com
novas propostas de regulamentacdao desta atividade e consequentemente
alternativas de negodcios, onde para alguns é uma diferente forma de conhecer novos
produtos para outros trata-se de uma alternativa de alimentacdo barata e de facil
acesso.

Além da rua como alternativa de alimentacdao existe também a necessidade de
abastecimento de centros urbanos cada vez mais adensados, onde anteriormente
haviam sitios e chacaras casas e prédios sdo construidos, onde encontrava-se
alimentos frescos a poucos metros passa-se a encontra-los em mercados mais
distantes.

A discussao sobre espacos urbanos, sua ocupacdo e as consequentes mudangas que
estas geram pode ser vista no artigo: “A venda de alimentos nas ruas paulistanas
nos relatos dos memorialistas (1895-1915) ”.

As mudancas alimentares no contexto urbano e contemporaneo sdo percebidas de
diferentes formas, assim como influenciadas por diferentes elementos, seja com o
distanciamento das fontes de alimentos, os consequentes impactos ambientais ou
com o ritmo de vida cada vez mais acelerado nos centros urbanos.

Estas mudancas estdo relacionadas a novas formas de se alimentar, novos produtos
surgem para suprir as demandas cada vez mais complexas e mais exigentes. Estes
produtos e servigos trazem valor agregado ao alimento.

Assim ao apresentar um arroz (commoditie) que pode ser preparado no micro-ondas
ou simplesmente adicionando agua quente e um pouco de manteiga e que terad um
delicioso sabor de cogumelos selvagens e que foi elaborado pelo chefe de um famoso
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grupo de restaurantes tem-se que os valores agregados a este arroz que custaria
originalmente R$ 4,00 o quilo passa a ser de R$ 12,00 o pacote de 200g (ou R$ 60,00
o quilo).

Além do fato de ter a chancela de um chefe de cozinha este produto ndo precisa de
nenhuma habilidade ou conhecimento prévio para prepara-lo, desta maneira os
valores agregados a este produto sdao a comodidade e a praticidade.

Porém estas escolhas alimentares tém suas consequéncias e seus impactos que sao
discutidos de maneira mais aprofundada no artigo: “Refletindo sobre as escolhas
alimentares na contemporaneidade”.

Ao discutir-se sobre novos produtos e servigos na contemporaneidade um dos
aspectos importantes na construcdo e desenvolvimento destes é o significado e
relevancia destes produtos.

A criacdo de um cardapio de um negdcio de alimentagao muitas vezes segue critérios
técnicos na escolha das matérias-primas, nos métodos de cocgdo na combinacdo de
sabores, e processos operacionais, entre outros, ligados a gestdo, operagao e
conceito do produto.

No artigo: A colheita da cozinha italiana entre os cafezais do interior paulista, 1880
e 1930” a descricdo de um processo de pesquisa histérica para a fundamentacgao e
construgdo de um cardapio de um restaurante comercial traz luz a um processo muito
significativo no desenvolvimento de um produto que junto com a alimentacao
apresenta uma aula de histéria através da escolha dos alimentos, técnicas e preparos
em um cardapio.

Com mais esta edicdo da Revista Contextos da Alimentacdo o Centro Universitario
Senac tem a certeza de trazer mais uma contribuicdo para o aprofundamento das
discussoes sobre a alimentacdo e a gastronomia.

Boa leitura.
Marcelo Traldi Fonseca

Editor
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Apresentacao do Dossié “Serra da Mantiqueira e sua relagcao sustentavel
com a gastronomia”

A Serra da Mantiqueira € uma das maiores e mais importantes cadeias montanhosas
do sudeste brasileiro, que abrange parte dos estados de Sao Paulo, Rio de Janeiro e
Minas Gerais. O trecho paulista da Serra contempla trés municipios, considerados
estancias turisticas: Campos do Jordao, S3ao Bento do Sapucai e Santo Antonio do
Pinhal.

Considerando a importancia da relacao sustentavel entre esta regido e a gastronomia
local, foi organizado este Dossié Tematico, que destaca a produgdo de alimento, a
cultura, a geracdo de renda e a utilizacao destes produtos na gastronomia, um dos
grandes atrativos turisticos das cidades da regiao.

O Dossié tem como destaque, um ensaio fotografico realizado pelo fotégrafo
Gabriel Cardoso, que retrata de forma muito expressiva esta relacdo entre a Serra
e a Gastronomia, com imagens incriveis dos alimentos e das paisagens naturais.
Reunimos aqui também textos referentes a alimentos como o pinhdo e a atemoia, e
sua utilizacdo em alguns pratos. O artigo sobre o Agroturismo na Serra da
Mantiqueira, apresenta um levantamento bibliografico, com a andlise sobre o
trabalho dos produtores da regido, e a proposta e de implantacdao de Arranjos
Produtivos Locais da Serra da Mantiqueira.

Vale a pena conferir as fotos, os textos e, especialmente, os encantos da Serra da
Mantiqueira.

Luciana Mara Ribeiro Marino

Organizadora do Dossié
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Atemaia: caracterizacao, cultivo
e propriedades nutricionais
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Este levantamento bibliografico tem

como objetivo apresentar as principais
caracteristicas, propriedades nutricionais e
funcionais da Atemoia (Annona cherimolia
Mill x Annona squamosa L.), fruta produzida
na regido da Serra da Mantiqueira, e

ainda pouco explorada em preparacdes
gastronémicas.
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atemodia pertence a familia das anonaceas

(Annonaceae), originaria da regiao tropical

do Peru, Equador e Colombia é um fruto

hibrido, derivado do cruzamento da Cherimodia
(Annona cherimola, Mill) com a fruta-pinha ou fruta-
do-conde (Annona squamosa, L.), (ATEMOIA, 2014).
Este fruto foi desenvolvido por cientistas norte-
americanos, que tinham o intuito de desenvolver
uma fruta comercialmente superior a fruta-do-conde
e com sabor da cherimdia. Apresenta caracteristicas
fenotipicas semelhantes as da fruta do conde tais
Ccomo a casca rugosa e pontiaguda, uma polpa branca,
com sementes pretas. O estado que possui a maior
plantacao desse fruto é Sao Paulo, seqguido de Minas
Gerais, Parand e Bahia, que se adapta melhor aos climas
tropicais, tropicaisde altitude esubtropicais (ATEMOIA,
2014). A cultura da atemdia (Annona cherimolia Mill
X Annona squamosa L) no Brasil surgiu com a ideia
do produtor, Dr. Leon Bonaventura, em trazer frutas
que fossem competitivas no mercado. As primeiras
plantacées datam a década de 1960 (JANUARIO, 2014).



ste fruto foi introduzido na regidao da Serra

da Mantiqueira nos anos 1960 e passou a

despertar muito interesse entre os produtores

por ser da familia das anonaceas, e possuir
maior qualidade que a fruta do conde, além de ter
uma vida mais longa apdés a colheita. Para o cultivo de
atemodia, recomenda-se o uso de mudas enxertadas e
sadias, pois as suas sementes apresentam substancias
inibidoras de germinacao causando uma espécie de
dorméncia, que junto com o tegumento proporcionam
fatores antagdénicos a germinacao rapida e uniforme
(STENZEL, 2003; MURATA, 2003; NEVES, 2003). A planta
necessita de irrigacao em média de 45 a 55 litros de
agua por dia, e as areas onde foi registrada a presenca
de nematoides devem ser evitadas. As podas sao
realizadas anualmente no més de agosto e logo apés
é realizada a aplicacao de fungicidas e as desfolhas e
corte de extremidades de galhos em outubro, janeiro
e fevereiro (SOUZA, 2014). A época de plantio da
atemodia deve ocorrer em periodos chuvosos, pois as
mudas necessitam de bastante dgua (ATEMOIA, 2014).




egundo Watanabe (2014), ha na familia das
Anonaceas (Annonaceae), cinco espécies
de frutos importantes comercialmente, sao
elas: a graviola (A. muricata L.); a pinha, ata
ou fruta-do-conde (A. squamosa L.); a cherimélia
(A. cherimola Mill.); a condessa (A. reticulata L.); e,
a atemodia (hibrido de A. cherimolia x A. squamosa).
As figuras 1 e 2 ilustram exemplos de Anonaceas.

Figura 1. Exemplos de Anonaceas: Graviola(1). Fruta-do-conde(2).
Cherimoia(3).
Fonte: Silva (2007)



Figura 2. Exemplo de Anonaceas: Condessa(4). Atemdia(5).
Fonte: Silva (2007)

Como pode-se observar os frutos, graviola, fruta-do-
conde, cherimdia e atemdia apresentam caracteristicas
fenotipicas semelhantes, como coloracdao da casca,
variando entre verde escuro, verde amarelada, polpa
branca e suculenta, e presenca de sementes negras.
Porém apresentam variacao no grau de dulgor; a
graviola apresenta um sabor agridoce, ja a pinha, a
cherimdia e aatemdiaapresentam um saboradocicado.
A fruta condessa (A. reticulata L.), apresenta coloracao
amarelada no estdagio de maturacao, porém, apresenta
polpa branca com textura arenosa e sabor doce.



Descricao do fruto,
caracteristicas externas e
internas e forma de consumo

onforme descrito por Felippe (2005), a

atemodia é um hibrido moderno da Cherimdéia

(Annona cherimola Miller) e a Fruta-do-

Conde (Annona squamosa L.). Sua planta é de
crescimento rapido e se adapta ao clima subtropical,
com temperaturas nao abaixo de 10°C, e em solo bem
drenado. Ela produz frutos precocemente, os quais
amadurecem no outono. Seu fruto tem forma de
corag¢ao, com casca rugosa e pontiaguda, chegando
a pesar até 2,5 kg. A polpa é branca, com poucas
sementes negras. A sua propagacao é por meio de
mudas enxertadas. A atemdia é um fruto saboroso,
aromatico e de aparéncia agradavel, com avaliacao
sensorial superior as suas concorrentes diretas
(pinha ou fruta-do-conde e graviola) (MARCELLINI,
2003). A atemodia pode ser consumida ao natural
(in natura), utilizada em sucos, sorvetes (FELIPPE,
2005), licores, doces e compotas (MARCELLINI, 2003).



Comercializacao

e acordo com Watanabe (2014), no periodo
de 2011 a 2012, houve um crescimento na
oferta de atemdia em torno de 35%. A atemadia
(54%), a pinha (41%) e a graviola (5%), sao
as anonaceas mais importantes comercializadas na
CEAGESP (Companhiade Entrepostose Armazéns Gerais
de Sao Paulo). O volume da atemdia comercializada
entre 2007 e 2012 mais que dobrou, e seu preco médio
diminuiu entre 2011 e 2012. A figura 3 apresenta
o grafico de participacdao em porcentagem das
anondaceas comercializadas na CEAGESP em 2012.

% de comerdilizacio das anoniceas

EPinha MAtemoia MGraviola

Figura 3. Participacdo em % das anonaceas comercializadas
na CEAGESP em 2012.
Fonte: Sistema de informacéo e estatistica de mercado, 2013.
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Pode-se observar pelo grafico,que dentreasanonaceas
mais comercializadas, a atemdia representa a maior
porcentagem (54%) das anonaceas comercializadas
(graviola e pinha) na CEAGESP em 2012, comprovando
assim, a sua aceitagcao no mercado consumidor,
no estado de Sao Paulo, em relacao a graviola, que
possui maior consumo na regiao Nordeste do pais.

atemdia apresenta na sua composicao
minerais como potassio (300mg), fdésforo
(23 mg) e calcio (23 mg) e vitamina C (10,1
mg) em 100g de polpa de fruta. O quadro
1 traz as informagdes nutricionais da atemdia.
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Quadro 01: Informagao Nutricional da Atemaéia.
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Acido Graxo Mono insaturado (9) | Tragos |
Acido Graxo Poli insaturado (g)

Potassio (mQ)

Sodio (mg)
Vitamina B1 (mg) —Tiamina | 009
Vitamina B2 (mg) — Riboflavina
Vitamina B6 (mg) — Piridoxina

Fonte: (TACO, 2011).
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De acordo com a tabela, a atemdia, possui valor de
fibra alimentar igual a 2,19, e carboidratos totais igual
a 25,3g em 100g da polpa. As fibras alimentares tém
aspectos importantes nos efeitos dos parametros da
funcado intestinal no controle dos niveis de lipidios e
de acucar no sangue (COSTA e ROSA, 2010). Ademais,
a atemodia também apresenta baixo conteudo de
lipideos (0,3g) totais. Além disso, a fruta possui
substancias fendlicas, principalmente os flavonoides,
0S quais proporcionam uma atividade antioxidante
e antimicrobiana. Os compostos fendlicos inibem
a acao de radicais livres, protegendo as moléculas
do organismo (ex. DNA), podendo prevenir alguns
processos carcinogénicos (LOUREIRO, 2013; RABELO et
al., 2014). Ainda, a sua casca e sementes representam
cerca de 40% do total do fruto, e possuem a maior
quantidadedos nutrientes, podendo seraproveitadasna
alimentacaoagregandovaloraofruto (CRUZetal.,2013).
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Slow Food tem como filosofia buscar uma

maior apreciacao das refeicdes, com mais

qualidade e produgbdes que valorizem o

produto, o produtor e o meio ambiente. “O
principio basico do movimento é o direito ao prazer
da alimentacdo, utilizando produtos artesanais de
qualidade especial, produzidos de forma que respeite
tanto o meio ambiente quanto as pessoas responsaveis
pela produc¢ao, os produtores” (MOVIMENTO SLOW
FOOD, 2014). Assim, seguindo esse movimento, busca-
se valorizar o produtor local e o consumo da fruta na
regido. Isso ja acontece no Viveiro Vale das Runas,
que realiza anualmente o Festival da Atemdia, com
a finalidade de aproximar os produtores locais e 0s
consumidores, da regiao de Sao Bento do Sapucai,
Santo Anténio do Pinhal e Campos do Jordao.
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A filosofia Slow Food entende que todos os
consumidores informados e exigentes acabam se
tornando coprodutores dos alimentos, pois, é o
consumidor quem determina o mercado e a producao
destes, e quando ele toma consciéncia disso, ele se
torna um coprodutor. O alimento para ser de qualidade
precisa ser limpo, justo e bom, ou seja: limpo, pois
deve-se preservar o meio ambiente implementando
praticas sustentaveis de criacao, plantacao e cultivo,
buscando proteger a saude do consumidor e do
produtor; justo, pois tem que haver justica social,
preservando as boas condicbes de trabalho para os
trabalhadores, comsalariosjustos, zelando sempre pela
compaixao e solidariedade; e, bom, pois os alimentos
devem ter aroma e sabor caracteristicos do alimento.
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egundo Solérzamo-Filho & Kraus (1999), a

Araucdria é uma arvore de rara beleza, que

pode ser associada a sua forma com um

candelabro. Costumam ter 10 a 35 m de altura,
diametro de 1,3 m e sua casca pode atingir até 18 cm
de espessura. A casca externa, geralmente, € muito
rugosa e gretada, podendo ser em alguns exemplares
lisa e vermelho-escura e, em outros, aspera e de cor
marrom arroxeada. Ja a casca interna é resinosa,
esbranquicada, com tons réseos (CARVALHO, 1994).
Muito comum nas regides de serra, com destaque
para a Serra da Mantiqueira, e pode ser denominada
também como pinheiro brasileiro e pinheiro do
Parana. As sementes, conhecidas como pinhdes,
desenvolvem-se a partir de 6vulos nus, sem a presenca
de ovarios, provenientes do fruto chamado pinha.
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s pinhdes apresentam dimensdes e pesos
relativamente grandes, sendo ricos em
reservas energéticas, principalmente
amido (54,7%) e também possuem niveis
relativamente altos de aminoacidos (5,1%). E
conhecido e apreciado pelo seu bom paladar, tendo
importante valor nutricional (FONTES et al. 2001).

Segundo Carvalho (1994), a dispersao da semente
é limitada a vizinhan¢a da arvore mae, devido
ao peso das sementes, e sua dispersao, algumas
vezes, € realizada por aves e roedores silvestres.

Apesar de rico em amidos, o que o torna bastante
caldérico, contém vitaminas do complexo B, calcio,
fosforo e proteinas. A vitamina B1 ou tiamina vem
sendo muito estudada pelos especialistas, pois
além de atuar na producao de energia, auxilia
na oxigenacao do cérebro e o funcionamento do
sistema nervoso, podendo ajudar nas funcdes
relacionadas com memodria e cogni¢cao. O pinhao é
uma das melhores fontes de tiamina (BONDE, 2009).
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Pinhao cozido (100g de pinhao correspondem a):

Calorias - 195,5 Proteinas - 3,949 Calcio - 35 mg

Ferro - 70 mg Vitamina B1 - 1350 mg Vitamina B5 - 4700 mg

Glicidios - 41,92 g Lipidios - 1,34 g

Fésforo - 136 mg

Vitamina A-3 mg Vitamina B2 - 240 mg Vitamina C - 13,9 mg

Fonte: Ambiente Brasil, 2014

sta semente atua como um ingrediente tipico

da culinaria de regides especificas do Brasil,

como a Serra da Manqueira, o Vale do Paraiba

e a regiao Sul, principalmente o Parana.
Consumidos com muita frequencia nessas regides,
o Pinhao é tradicionalmente utilizado em suas
preparag¢des, descascados, cozidos ou assados, sendo
que apresenta a vantagem de poder ser cozido tanto
em dgua como em calor seco, como nas fogueiras ou
na brasa. Sua utilizacao na gastronomia pode ir além,
sendo utilizado em receitas de tortas, bolos, molhos,
sufles, e em pratos sofesticaods como o tradicional
arroz de castanhas, muito bem acompanhado com
truta e cordeiro, outros elementos tipicos de pequenos
produtores da Serra da Mantiqueira e Vale do Paraiba.
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O Pinhao pode ser utilizado até mesmo em bebidas,
como por exemplo, a cachaca de Pinhao, servida
no tradicional restaurante do Ocilio, na rota do
tropeiros em Silveiras - SP, no Vale do Paraiba.

Como sua producao é abundante o pinhao também
tem importancia econdmica para O municipio.
Muitas familias se beneficiam da semente, vendendo
o produto para turistas nas avenidas da cidade.
Assim, ele atua também como alternativa de
fonte de renda durante o periodo colheita, que
geralmente vai de abril até junho (TOMAZ, 2014).

Sua presenca na sociedade local é tao expressiva que
existe até uma festa anual, que celebra a colheita da
semente nativa. A Festa do Pinhao é um dos eventos
mais tradicionais de Campos do Jordao (TOMAZ, 2014).
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pesar do pinhao ser um dos principais

ingredientes da culinaria da regiao das

montanhas e do Sul do Brasil, e de atuar como

importante fonte de renda para familias e
pequenos produtoresdaregiaodaSerrada Mantiqueira,
a sua producao e utilizacao ainda enfrentam algumas
dificuldadescomo afaltade métodos paraaconservacao
in natura e para o processamento industrial. E
necessario desenvolver técnicas de conservacao
e industrializacao do pinhdao para a promocgao,
comercializacao e o uso do pinhao em outras épocas
do ano, além da estacao de producao, visando tornar
O seu mercado mais atraente e incentivando a sua
extracdo e comercializagao por parte dos produtores
rurais (SANTOS et.al., 2002). Isso representaria uma
fonte alternativa de renda para as comunidades rurais,
promovendo assim o cultivo do pinheiro do Parana e
desestimulando o corte ilegal dessa espécie florestal,
consideradararaouameacadadeextincao (KLEIN, 1993).
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Agroturismo na Serra da Mantiqueira
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Resumo. Os municipios inseridos na Serra da Mantiqueira, envolvendo os trés estados,
Rio de janeiro, Minas Gerais e Sao Paulo desenvolveram nas ultimas décadas uma
infraestrutura voltada ao turismo de inverno, ecoturismo, turismo de aventura e de
negocios. O Agroturismo se propde a complementar a oferta de atrativos através do uso
integral do solo de forma sustentavel, expandindo as possibilidades de geracdo de renda
e emprego para toda regido, uma vez que 0s municipios possuem extensas areas rurais,
gue hoje se encontram pouco utilizadas. A metodologia utilizada é a pesquisa
bibliografica e descritiva e considera-se valido o registro, a analise e a interpretacdo do
gue ja vem acontecendo com alguns produtores da regido e a possibilidade de se
desenvolver um estudo para a implantacdo de Arranjos Produtivos Locais da Serra da
Mantiqueira.

Palavras- chave: Agroturismo, Serra da Mantiqueira, ecoturismo.

Abstract. The municipalities in the Mantiqueira Mountain Range, involving three states,
Rio de Janeiro, Minas Gerais and Sao Paulo in recent decades developed an infrastructure
geared to winter tourism, ecotourism, adventure tourism and business. The Agritourism
is proposed to complement the supply of attractive through comprehensive land use in a
sustainable manner, expanding the possibilities of generating income and employment
for the entire region, since municipalities have extensive rural areas, which are currently
underutilized. The methodology used is bibliographic and descriptive research and is
considered valid registration, analysis and interpretation of what it has been happening
with some producers in the region and the possibility of developing a study for the
implementation of Local Productive Arrangements Serra da Mantiqueira.

Key-words: Agrotourism, Serra da Mantiqueira, ecotourism.
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1. Introducao

Segundo Paulo Filho (1986), em a Historia de Campos do Jordao, nos idos de 1950-1960
a regido da Serra da Mantiqueira era reconhecida nacionalmente como um polo agricola,
onde podiam ser observadas grandes extensdes de areas ocupadas com frutas e também
lavouras extensas. Entre as frutas, a pera, a maca, a ameixa, o marmelo e até olivas eram
produzidas entre outras tantas variedades. Cenouras, batatas, mandioquinha, alho e
cebola, foram também cultivados. A influéncia cultural advinda dos imigrantes japoneses,
italianos, alemaes, entre outras nacionalidades, fez com que esta regiao fosse amplamente
ocupada pela agricultura familiar e a época se colocava como uma das mais importantes
zonas produtivas do sudeste e do pais. O municipio é apontado pela Revista Geografia
Universal (apud PAULO FILHO, 1986, p. 511) “como uma das cidades brasileiras mais
propicias para a produgdo de chas, dada a semelhanca de seu clima com certas regides da
India e do Srilanka - antigo Ceild0”.

O autor relata os altos indices de produtividade e qualidade superior @ média nacional e
cita que a regido do Bal foi o grande celeiro de mudas frutiferas, especialmente de
oliveiras. Com a expansdo de areas agricolas para Santa Catarina, Parana e Rio Grande do
Sul, a regiao foi perdendo competitividade, muito devido as questdes de relevo, falta de
mao de obra, restricbes ambientais e pressao imobiliaria. Entre 1980 e 2000, vivencia uma
situacdo fundidria essencialmente urbana, mesmo as areas remanescentes rurais,
passaram a ter vocacgao de lazer, e por vezes, nlcleos habitacionais periféricos. Mas pouco
se notava na atividade agricola. A juventude, ndo mais se interessava pelas coisas do
campo, e um grande éxodo rural fez mudar o perfil socioecon6mico da Mantiqueira. Poucos
permaneceram em seus sitios, chacaras e glebas. Nos Ultimos sensos agropecuarios a
regido passou a ser uma das mais inexpressivas no contexto do agronegocio nacional.
Recentemente, mais precisamente na uUltima década, um movimento de ocupacao de solo
tem se mostrado bastante relevante na economia regional. Com um foco na pequena
producdo, agroindlstria e turismo, proprietdrios de terras estdo em busca de
diversificagdo, agregando valores através de novas culturas, com enfoque no Agroturismo,
que é uma atividade muito difundida na Europa, e também nos Estados Unidos. No Brasil,
a regido do Vale dos Vinhedos, no Rio Grande do Sul ja se consagra como pioneira.

Para criar um movimento de Agroturismo, é necessario promover por meio de difusdo
tecnoldgica, informagdes aos produtores, essenciais ao modelo de crescimento que cada
regido permite, formatar tecnologias que possam viabilizar a producao e também gerar
interesse ao principal elo desta cadeia: O Cliente, neste caso, o Turista que ja é frequente
nesta regido, porém estd acostumado aos atrativos urbanos, e pouco acostumado as
maravilhas do campo. Além de desenvolver um trabalho envolvendo varios setores da
sociedade, o poder publico, a sociedade civil e as empresas da regido devem interagir para
promover acdes que possibilitem organizar e criar, de forma planejada, roteiros integrando
a regido. Faz-se importante um preciso diagndstico para visualizar as potencialidades, o
fomento tecnoldogico com o objetivo de estimular e conduzir novos projetos junto aos
pequenos produtores. Para Sanguinetto (2006) o desafio da Serra da Mantiqueira incorpora
o uso de tecnologias ambiental e socialmente amigdveis, ecotecnologias ou tecnologias
apropriadas as condicOes, restrices legais e estrutura fundiaria local e, como ferramentas
desse novo olhar e praticas sustentaveis devem se entrelagar os propdsitos humanos com
os grandes padroes e fluxos do mundo natural, a fim de direcionar as agdes humanas.

Objetivos da pesquisa

Desta forma, esta pesquisa visa contextualizar e descrever o uso e a ocupagao do solo
para promover e instalar a modalidade de Turismo Rural ou Agroturismo, como uma
alternativa complementar ao desenvolvimento sustentavel dos municipios da Serra da
Mantiqueira, com vistas a organizagdo de Arranjos Produtivos Locais — APL's.
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E ainda pretende: - identificar os produtores e os diversos cultivos da regidao; - estimular
o Agroturismo na regido; - promover a divulgagdao do cultivo regional; - valorizar as
herancas gastronOmicas regionais; - identificar alternativas de consumo do produto
regional com incentivo a pesquisa cientifica e indicar pesquisas futuras para a discussao,
organizacao e implantacao dos APL's.

Agricultura - caracteristicas gerais e na Serra da Mantiqueira

A agricultura no Brasil tem, por tradicdo, uma caracteristica voltada a producdo de
commodities, e a agricultura familiar, que produz alimentos de forma generalizada, é
desprovida de apoio, ora por falta de crédito, ora por falta de planejamento, ora por falta
de apoio tecnoldgico.

Ha que pensar em estimular a substituicdo de atividades predominantes na regido como
exemplo a Pecudria a pasto. Enormes extensdes de terras, que hoje poderiam estar
melhores aproveitadas agronomicamente, ficam expostas a uma subutilizacdo, na maioria
das vezes ostentando pastagens pouco produtivas, com uma pecuaria inexpressiva, que
resulta em danos ambientais e empobrecimento do solo. E o caso das terras situadas nas
montanhas da Serra da Mantiqueira, que segundo dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica - IBGE (2014) ocupam mais de 60 % da area rural disponivel. Talvez
por falta de opgao, os pequenos agricultores ainda insistem neste tipo de atividade, que
pouco contribui para economia regional.

A pecuaria a pasto nesta regido deve ser substituida por outras atividades agricolas, uma
vez que ndo existem condicGes edafoclimaticas favoraveis a esta atividade, e aponta que
a atividade nunca serd competitiva. Grandes areas, relevo montanhoso, solos pouco
férteis, manejo inadequado, genética fraca, baixas temperaturas no inverno, verées muito
chuvosos, ingredientes que somados fazem desta opgao uma receita de fracasso, além de
ser totalmente insustentavel, pode ser analisado abaixo, na tabela de uso do solo na
regiao.

Tabela 01 - Estatisticas Agricolas, Escritério de Desenvolvimento Regional de Pindamonhangaba - SP,
2007/2008

UNIDAD N. MEDI )

ITEM E DE MINIMO A MAXIMO TOTAL

UPAs
) 8.53 538.277,
Area total hectare 9 0,1 63,0 8.428,0 2
) 2.98
Area com cultura perene hectare 3 0,1 1,4 111,0 4.233,4
Area com cultura 4.00
temporaria hectare 1 0,1 4,8 1.000,0 19.284,5
. 7.62 306.642,
Area com pastagens hectare 0 0,1 40,2 4.670,0 3
. 1.75
Area com reflorestamento hectare 4 0,1 39,3 7.739,0 68.999,6
Area com vegetacdo 5.64 111.667,
natural hectare 9 0,1 19,8 7.323,0 3
Area com vegetacdo de 1.47
brejo e varzea hectare 3 0,1 3,5 350,0 5.182,5
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Area em descanso hectare 755 0,1 11,0 345,0 8.281,2

8.06
Area complementar hectare 2 0,1 1,7 700,0 13.986,4

Fonte: PROJETO LUPA-Coordenadoria de assisténcia técnica integrada, Secretaria de Agricultura do
Estado de Sao Paulo (2014)

Observa-se que a area produtiva com cultura perene e temporaria € insignificante
comparada a area de pastagens na regido. Talvez esta seja uma das origens de alguns
problemas, como a falta de mao de obra no campo, uma vez que a pecudria, demanda
pouquissimas pessoas para sua lida, e quando predomina, expulsa os jovens para as
cidades, ja que ndo vislumbram perspectivas de trabalho no campo.

Para inverter esta realidade, a exemplo do que foi descrito acima, o pequeno pecuarista
deve ser instruido a se organizar e confinar seu gado em piquetes rotacionados, com silos,
fenos e alimentacdo suplementar, de forma a liberar mais terras para outras atividades e
consequentemente produzir mais, gerar mais renda e emprego, e também preservar o
meio ambiente.

Outras acoes também devem ser executadas. Oferecer modelos produtivos atualizados as
necessidades do Agroturismo, que primam pelas experiéncias gastronomicas, ampliando a
oferta de frutas, verduras, queijos, vinhos, licores, aguardentes, geleias, conservas,
peixes, carnes, embutidos, entre outras opcdes. H& um mercado enorme a se explorar,
uma vez que o publico consumidor esta avido por descobertas ligadas ao contexto regional.
Em 2014, a Serra da Mantiqueira foi eleita por um estudo publicado na revista Science
como o 8% local de area protegida mais insubstituivel do planeta. Elaborado pela
International Union for Conservation of Nature (Unido Internacional para Conservagao), o
ranking analisou 78 lugares, que englobam 137 areas protegidas em 34 paises. Juntas,
essas regides protegem a maioria das populacbes de 627 espécies de animais, incluindo
304 espécies ameacadas de extingdo em todo o mundo. A cadeia de montanhas da Serra
da Mantiqueira inicia perto de Braganca Paulista, passa por Santo Ant6nio do Pinhal,
Campos do Jorddo e se expande pelos estados de Minas Gerais e Rio de Janeiro. Também
foi destacada a importancia do desenvolvimento turistico da Serra da Mantiqueira e a
criacdo de um Plano Regional, que resultaria na consolidacdo de um Arranjo Produtivo
Local (APL) de Turismo. De acordo com a Secretaria de Desenvolvimento, Econ6mico,
Ciéncia Tecnologia e Inovagdo (SDECTI), uma pesquisa recente apontou que o setor na
regiao, movimentou mais de R$ 15,2 bilhdes e envolveu diretamente 51 segmentos
economicos (MUNICIPIOS..., 2014).

2. Materiais e métodos

A metodologia utilizada nesta pesquisa é a bibliografica e perpassa a questdo descritiva de
projetos que estao acontecendo na regidao da Serra da Mantiqueira com o objetivo de voltar
o olhar para se pensar a construcdao de um modelo de Arranjo Produtivo Local que ira
alavancar o Agroturismo ou Turismo Rural. Para tanto, considera-se valida a descricdo, o
registro, a andlise e a interpretacdo do que ja vem acontecendo com alguns produtores da
regiao e a possibilidade de se desenvolver um estudo para a implantacdo de Arranjos
Produtivos Locais da Serra da Mantiqueira.

Segundo Marconi e Lakatos (1990) a técnica de observagdo ndo estruturada ou
assistematica, também denominada informal ou espontdnea consiste em recolher e
registrar os fatos em que o pesquisador sempre sabe o que observar. Vem do fato que o
conhecimento é obtido pela sua experiéncia, atento aos fen6menos que ocorrem, sua
perspicacia, discernimento e preparo, além de ter uma atitude de prontiddo. Isto se da
guando o pesquisador descreve as possibilidades de Arranjos Produtivos Locais em fungao
do que ja se instaurou e acontece em termos de produgdo e valorizagdo cultural no espaco
da Serra da Mantiqueira.
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Indica-se, para tanto, um estudo futuro de Metodologia e Planejamento Participativo. Isso
ird impactar em projetos de capacitacdo para diversos segmentos e publicos na
implantacdao de Arranjos Produtivos Locais com a finalidade de alavancar o Agroturismo.

Descreveram-se as possibilidades de Arranjos Produtivos Locais para que se desenvolva
uma proposta que alavanque o Agroturismo ou Turismo Rural. Sao eles: Cultivo de Frutas
Vermelhas, Cultivo de Oliveiras, Cultivo de Vinhas, Producao de Destilados, Cultivo de
Castanha Tipo Portuguesa, além de considerar como interessante para a regido, a
Apicultura, a Ovinocultura, a Caprinocultura, a Suinocultura e a Piscicultura.

3. Resultados e discussao

De acordo com Beni (2001) a procura pelo turismo é realizada a partir de diversas
motivagdes, necessidades e preferéncias dos que o procuram, dando origem a varios tipos
de Turismo como o Agroturismo, denominacdo dada ao deslocamento de pessoas para os
espacos rurais a fim de participarem das atividades agropastoris.

Ja o documento Diretrizes para o Desenvolvimento do Turismo Rural no Brasil, divulgado
pelo Ministério do Turismo do Brasil (apud TRIGO et.al., 2005, p. 580) define o Agroturismo
como “[...] o conjunto de atividades turisticas no meio rural, comprometido com a
producdo agropecuaria, agregando valor a produtos e servicos, resgatando e promovendo
o patriménio cultural e natural da comunidade”.

Com restricGes topograficas dadas pelo relevo acidentado da Serra, restricées legais e
caracteristicas regionais voltadas para a producdo familiar em pequenas propriedades, o
caminho de desenvolvimento da regido tera de incorporar os conceitos de sustentabilidade,
buscando o necessario equilibrio entre economia, meio ambiente, sociedade e cultura. O
Agroturismo ou Turismo Rural tem sido apontado como caminho para o desenvolvimento
sustentado da Serra da Mantiqueira.

A producdo é pano de fundo, mas é preciso iniciar o turista neste novo modelo, por meios
de divulgacdo de roteiros e sinalizagcdo viaria que promovam uma harmoniosa integracdo
entre os municipios que compdem a regido. O Agroturismo ndo pode ser vislumbrado
pontualmente, é preciso um esforco mutuo entre os municipios deste territério, visando o
desenvolvimento sustentavel da regido.

Para Brundtland (1991), desenvolvimento sustentdvel é aquele que “atende as
necessidades do presente sem comprometer a possibilidade de as geragdes futuras
atenderem as suas proprias necessidades”. Envolve um processo de mobilidade do
presente para um futuro desejavel.

Para Caporal e Costabeber (2004, p.14), “a exigéncia de novos enfoques de
desenvolvimento rural e de estratégias e politicas condizentes com os objetivos da
sustentabilidade, em todas as suas dimensbes, levaram a busca de conceitos de
desenvolvimento rural sustentavel, e por conseguinte, de agricultura sustentavel”. Uma
politica publica de educacdo do campo deve orientar-se pela concepgdo de que o campo
se constitui num espaco de vida, relagdes, crengas, manifestagdes artisticas e culturais, ou
seja, um espaco de viver bem, da seguranga alimentar, da preservagdo de valores como
solidariedade, partilha, companheirismo. Pensar o local, reinventa-lo por meio do
reconhecimento dos seus saberes, das suas potencialidades, da riqueza de cultura e da
diversidade.

Cinco sao as dimensdes da sustentabilidade na visao de Sachs (1993 apud GONCALVES,
2003), a saber, Sustentabilidade Social, Econdmica, Ecoldgica, Espacial e Cultural. Estas
vém de encontro com uma sequéncia de acBes que podem gerar a verdadeira
transformacao da regido em prol da sustentabilidade. Sao elas:

1) Diagnéstico da regido;

2) Elenco das potencialidades das areas produtivas;
3) Criacdo de um consércio de municipios;

Contextos da Alimentagdo - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 4 no 1 - setembro de 2015

32



4) Substituicdo de culturas;

5) Formacao do territério;

6) Fomento tecnoldgico e financeiro aos produtores;

7) Criacao de Roteiros;

8) Plano de Marketing;

9) Promogao do turismo receptivo;

10) AssociacOes para fortalecimento dos Arranjos Produtivos.

O Conceito de Territério estad ligado ao conceito do “terroir”, que cada vez mais frequenta
nosso cotidiano. Regides demarcadas, com origem reconhecida é outro instrumento de
promocdo dos produtos de um territério. Diagnosticos de Arranjos Produtivos Locais
(APL’s) sao imprescindiveis para a implantacdo desta atividade.

Atualmente, existem diversas possibilidades de Arranjos Produtivos Locais promissores
para a regido, abaixo seguem alguns deles:

1) Cultivo de frutas vermelhas

As frutas vermelhas também conhecidas como pequenas frutas ou “berries” sdo uma opgao
muito interessante ao pequeno produtor, pois em pequenas extensdes de areas, é possivel
cultiva-las com éxito e possibilitam um bom retorno devido ao alto valor agregado. Uma
vez que o produtor tenha instalado modulos de producdo, é possivel integrar pequenas
agroindustrias para um melhor aproveitamento da producdo com vistas a producdo de
geleias, licores, destilados, doces, entre outras. Além de agroindustrias, este cultivo
permite o produtor abrir as porteiras, para a pratica do “pick and pay” (colha e pague)
permitindo uma experiéncia muito especial ao turista.

Figura 1: Framboesas para fabricacao de geleias e sucos (O AUTOR, 2014)

Contextos da Alimentacdo - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 4 no 1 - setembro de 2015

33



Figura 2: Morangos organicos para pratica do “pick and Pay” (colha e pague) (O AUTOR, 2014)

2) Cultivo de Oliveiras

As oliveiras foram plantadas ja hd muito tempo nesta regido, mas tiveram seu destaque
na cidade de Maria da Fé, cidade mineira da Serra da Mantiqueira. Recentemente, com
novas tecnologias e genética aperfeicoada, as oliveiras estdo sendo uma 6tima opgdo ao
produtor, que ja colhe excelentes resultados, como os azeites extra virgens de grande
qualidade, fazendo com que se permita criar um produto diferenciado e de alto valor
agregado, estimulando o publico consumidor a buscar os azeites finos de diversos
produtores e também possibilitando incrementar a gastronomia local, assim como iniciar
a produgdo de cosméticos, sabonetes, entre outros.

Figura 03: olivas recém colhidas (o autor, 2014)
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Figura 4: Maquina de extracao de azeites da EPAMIG em Maria da Fé -MG (O AUTOR, 2014)

3) Cultivo de Vinhas

Recentemente, com novas tecnologias de poda e conducao, a Serra da Mantiqueira passou
a ser uma regido propicia para a producéao de vinhos finos de alta gama. A poda invertida,
que faz a vinha produzir no inverno, é uma opgao para que a uva amadureca em sua
plenitude, sem interferéncia das chuvas de verdo. Outra opgao é o cultivo protegido, em
tuneis de polietileno, onde ndo ha exposicdo das vinhas as intempéries climaticas,
melhorando a condicgdo fitossanitaria, e possibilitando o cultivo organico.

Figura 5: Vinhedo protegido (O AUTOR, 2014)
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Figura 6: Uvas Cabernet Franc prontas a serem colhidas (O AUTOR, 2014)

4) Producdo de destilados

E possivel produzir destilados de grande qualidade, com frutas, que apds fermentacéo
submetem-se ao destilador. Framboesas, amoras, peras, péssegos, morangos, macas
entre outras frutas, podem tornar-se destilados sofisticados, o que agrega na oferta de
produtos exclusivos.

Figura 7: Antigo alambique usado para destilar frutas na regido de Campos do Jordao (sitio do
Sabia) (O AUTOR, 2014)

5) Cultivo de castanha tipo portuguesa

A castanheira, muito bem adaptada ao clima da regido, € uma excelente opcdo ao
pequeno produtor, pois oferece uma grande quantidade de castanhas por hectare, e com
elas podem-se preparar doces, farinhas, pdes, cerveja, e serve também como uma
excelente racdo animal, para engorda de suinos e ovinos. Sua madeira é excelente para a
producdo de moéveis.
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6) Outras opcbes
Entre outras varias opgbes, pode-se considerar como interessante para a regido:
Apicultura, ovinocultura, caprinocultura, suinocultura e piscicultura.

Figura 9: Filhotes de Javalis de cativeiro (O AUTOR, 2014)
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Figura 11: Ovinos da raca Hampshire down adaptados ao clima da Mantiqueira (O AUTOR, 2014)

Os Arranjos Produtivos Locais - APLs - destacam o papel central da inovacao e do
aprendizado interativo, como fatores de competitividade sustentada, e constituem uma
alternativa ao foco tradicional de setores econdmicos e empresas individuais (LASTRES e
CASSILATO, 2003, p.3). Neste sentido, arranjos e sistemas produtivos locais podem ser
definidos da seguinte maneira:

De acordo com o Plano Nacional de Capacitacdo em Arranjos Produtivos Locais (2014) ha
a necessidade de analisar-se varias acgdes vinculadas a nove dimensdes distintas de
gerenciamento das iniciativas de apoio, apresentadas a seguir: 1) a caracterizacdo das
particularidades das economias regionais e do seu potencial em termos da formagao de
arranjos; 2) acdes vinculadas ao engajamento de atores locais; 3) agdes para organizagao
e provisdao de servicos de apoio; 4) acdes para a formacao de uma forca de trabalho
qgualificada; 5) acbes de estimulo a inovacdo e ao empreendedorismo; 6) acdes de
marketing da regido; 7) agdes para alocacdo de recursos e investimentos; 8) acdes de
desenvolvimento continuo; 9) acdes direcionadas a coleta de informacdes.

No Brasil, segundo Theodoro, Duarte e Viana (2009) os arranjos apontam resultados ainda
incipientes, porém promissores. Incipientes porque a interacdo entre os agentes ainda é
esparsa, limitada a eventuais parcerias de vendas e falta fluxo de informacdes e acles
conjuntas. Entretanto, eles sdo promissores porque ha o desejo de vinculos mais estreitos
que fortalecam a troca de informacdes e possibilitem formas organizativas. O Agroturismo
€ um excelente gerador de renda e emprego, fixa o homem ao campo (e por vezes traz
das cidades), promove o desenvolvimento sustentavel, além de renovar a regido como um
destino turistico mais interessante, incentiva o turista a permanecer mais tempo na regido.
Pode ser para esta regido um grande promotor de riquezas, resgatando costumes,
tradicOes e criando novas possibilidades.

Para McNeely e Scherr (2009) a maioria dos paises em desenvolvimento precisa continuar
enfatizando a expansdo agricola por meio da producdao doméstica. Os governos, as
agéncias de financiamento, o setor privado e as organizagcdes ndo governamentais devem
unir esforgos para identificar e promover praticas agricolas sustentaveis e intensificar os
Arranjos Produtivos Locais.

4. Consideracoes finais

Sendo a regido historicamente formada por pequenas propriedades voltadas a producdo
de subsisténcia, estreitam-se as possibilidades de continuidade do homem no campo, com
a possibilidade de novas praticas agricolas, ambientais, econbémicas e culturais, pelo
incentivo ao Turismo Rural ou Agroturismo. Com limitagdes topograficas dadas pelo relevo
acidentado da Serra, restricdes legais em funcdo da regido estar numa Area de Protegéo
Ambiental - APA e das caracteristicas regionais voltadas para a producdo familiar em
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pequenas propriedades, o caminho de desenvolvimento tera de incorporar os conceitos de
sustentabilidade, buscando o necessario equilibrio entre economia, meio ambiente,
sociedade e cultura. Para tanto, tende a promover o Agroturismo de maneira organizada
e apoiada pelos trés pilares da sustentabilidade - o social, o ambiental e o econdmico.
Estes se unem para somar todo um contexto sustentavel que proporciona ao produtor a
possibilidade de oferecer um impacto menor ao meio ambiente e a vida das pessoas.

Esta pesquisa vem indicar para os agricultores da Serra da Mantiqueira a necessidade de
se estabelecer uma metodologia e analise dos APL’s, como agentes relevantes para o
desenvolvimento local. Para tanto, estas estruturas podem ser subdivididas em trés grupos
distintos, quais sejam: agentes produtivos e empreendedores locais, gestores e
multiplicadores locais e executores e formuladores de politica para os APL’s. Neste sentido,
sugere-se que as agdes de capacitacdo tenham como foco os trés publicos destacados.
Estas devem levar em consideracao as demandas especificas de cada um dos grupos,
referentes ao tipo de competéncia a ser desenvolvida nos diversos niveis de agentes.

Desta forma, os arranjos produtivos locais destacados nesta pesquisa se vinculam as
estratégias de crescimento econdmico com conservagao ambiental, ou seja, a ideia de
sustentabilidade estar se vinculando cada vez mais ao respeito aos saberes locais é um
exercicio de reconhecimento e valorizacdo das culturas no incremento do Agroturismo.
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Resumo. Entomofagia € um fenémeno historicamente antigo e geograficamente
disseminado. Pode-se dizer que a entomofagia surgiu com os primeiros hominideos e
atualmente estd presente em mais de 100 paises ao redor do globo. Das centenas de
milhares de espécies de insetos ja catalogadas, mais de 1700 sao utilizadas como
alimento por cerca de trés mil grupos étnicos em mais de 120 paises. Com base nessa
concepgao, objetivou-se com este trabalho realizar um levantamento bibliografico em
livros e periddicos sobre o uso de insetos na alimentacdao humana. Observou-se que o
consumo de insetos ndo é tao incomum, apresentando um forte potencial de
crescimento para solucdes de alguns problemas ambientais e como auxilio ao combate
a fome no mundo. Muitas pesquisas vem sendo feitas, porém ha a necessidade de
intensificacdo das mesmas para que se possa identificar as espécies que podem ser
consumidas sem trazer danos a saude de quem os ingira, como também as formas
adequadas de preparo e conservagao.

Palavras-chave: Entomofagia, invertebrados, tabu alimentar.

Abstract. Entomophagy is a historically ancient and geographically widespread
phenomenon. One can say that Entomophagy came up with the first hominids and is
currently present in more than 100 countries around the globe. Hundreds thousands of
insect species already cataloged, more than 1700 are used as food by nearly three
thousand ethnic groups in more than 120 countries. Based on this concept, the aim of
this study was to conduct a bibliographic survey in books and journals on the use of
insects as food. It was observed that the consumption of insects isn't uncommon and
presents a strong growth potential solutions to some environmental problems and as
an aid to fight hungry in world. Many researches has been done, but there is a need
for strengthening them, so can be identified the species that can be consumed without
bringing harm the health of those who ingest them, as well as the appropriate forms of
preparation and conservation.

Key words: Entomophagy, invertebrates, food taboo.
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1. Introducao

A fome, provavelmente serd um dos maiores problemas que a humanidade enfrentara
no futuro. Segundo as perspectivas da FAO - Organizacdo das Nagdes Unidas para
Agricultura e alimentagdo, de 2000 a 2030, o mundo terd que aumentar a producdo
per capita de carne em 20%. Ha uma perspectiva que até 2030, a producdo de aves
deva crescer em torno de 40,4%, a bovina 12,7%, a de peixes 19% e a suina 20%,
porém em niveis insatisfatérios para alimentar uma populacdo em ritmo acelerado de
crescimento (ABRAVES, 2013).

Para alimentar a populagdo mundial em constante crescimento, a producdo de
alimentos precisa ser cada vez mais eficiente, sendo precoce e tendo alta
produtividade, no entanto, utilizando para isso o0 mesmo espaco de produgdao ou um
espago ainda mais reduzido. Isto exerce uma grande pressdo sobre os ja limitados
recursos ambientais, estimulando a produgdo de varios outros produtos deletérios a
populacdo e ao meio ambiente.

A necessidade de fontes alternativas de proteinas em substituicdo a uma das mais
consumidas, a carne bovina, se faz urgente, pois, para atender a um mercado
consumidor crescente tem-se desmatado florestas para formacdo de pastos,
principalmente para a criagdo de bovinos de corte, com isso também ha um aumento
na quantidade de gases liberados por estes animais durante o processo de ruminacao,
aumentando o efeito estufa. Quanto a producdo de ovos e de aves para abate, tem-se
levantado varias questGes com relagdo a sanidade e bem estar desses animais, além
de sua alimentagdo impregnada de substancias exdégenas que quando consumidas pelo
homem tem efeitos drasticos a saide (TERRAMERICA, 2013).

Estimular o consumo de insetos comestiveis pode atenuar os danos ao meio ambiente,
pois além de fonte de alimentacdo, os insetos também prestam servicos essenciais,
tais como a polinizagdo, remocdo de esterco e controle de pragas. Hd uma abundancia
de insetos benéficos e que sdo comestiveis, porém sofrem com a degradacéo florestal,
o desmatamento, a poluicdo e a exploracdo exacerbada do solo. O uso sustentavel de
insetos comestiveis pode beneficiar a conservagdo dos recursos naturais e, assim,
desempenhar um papel importante na conservacao da biodiversidade.

O Departamento Florestal da FAO esta tomando medidas para chamar a atengdo para
essa valiosa fonte alimentar, mapeando esta pratica em todo o planeta, propondo uma
estratégia de divulgacdo dessas experiéncias e recomendando esta como uma fonte
viadvel de proteinas. No mundo em desenvolvimento, uma reavaliagdo dos recursos
alimentares é necessaria e a tecnologia ocidental precisa desenvolver-se nesse
sentido, a fim de torna-lo um alimento aceitavel (FAO, 2011).

Assim, o consumo de insetos surge como uma das alternativas alimentares, pois
varios grupos de insetos podem ser encontrados em abundancia em determinados
ambientes, representando grande quantidade de biomassa, que poderia estar sendo
aproveitada como fonte de alimento para humanos.

Com o presente artigo, teve-se como objetivo fazer uma apanhado sobre o tema, para
que seja refletido o consumo de insetos como potencial alternativa alimentar.

2. Metodologia

O processo metodolégico adotado foi a pesquisa bibliografica e consulta em revistas,
artigos em periddicos on-line e impresso, e em sites sobre o tema abordado, para fins
de maior conhecimento sobre o tema.
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3. Referencial Teorico

3.1 Alimentacao x Fome

Atualmente, o termo alimentar-se tem conceito e conotacao diferente do termo comer,
pois segundo Carneiro (2003, p. 1-2), a fome bioldgica distingue-se da dos apetites. A
fome é uma necessidade fisiolégica humana de satisfacdo, porém o paladar, cuja
satisfacdo ndo obedece apenas ao curto trajeto que vai do prato a boca, se materializa
em habitos, costumes, rituais e etiquetas. Além de influencias ou circunstancias
pessoais, culturais, econbmicas e politicas, que possam influenciar. O qué se come,
com quem se come, quando, como e onde se come: as opgdes e proibicdoes
alimentares sdo definidas pela cultura, na qual o homem se alimenta de acordo com a
sociedade a qual pertence (GARINE, 1987, p.4).

Como exemplos culturais, tem-se que os membros do cld do Ferro pertencente a tribo
Ioruba, no estado nigeriano de Kwara, sdao predominantemente adoradores de Ogum,
Deus do ferro. Segundo os crentes, Ogum nao aceita animais ou outras criaturas que
ndo tém sangue. Desse modo, os filhos e demais parentes dos ferreiros (que
constituem a maioria dos adoradores de Ogum) sao proibidos de tocar ou comer grilos
da espécie Brachytrupes membranaceus Drury (FASORANTI; AJIBOYE, 1993).

A comunidade Ioruba acredita que comer grilos € um ato pueril, dai o adagio de que
“um fazendeiro ou um pai que divide uma refeicdo de grilos com seus filhos também
estaria preparado para participar de tarefas domésticas, tais como carregar cestas
para a fazenda”. Por outro lado, o consumo de grilos na regidao de Omido faz com que
os individuos fiqguem mais espertos: o fluido branco dentro desses insetos, conhecido
como moyiomoyio, supostamente capacita o consumidor a calcular com mais precisao
e solucionar problemas aritméticos (FASORANTI; AJIBOYE,1993).

Os aborigines da tribo Anunta, da Australia Central, contém seis grupos associados
com totens de insetos, os quais sdao proibidos como alimento. Comer um desses
insetos € a mesma coisa que comer os proprios ancestrais. O Unico membro que pode
comer o totem ¢é o chefe de cada grupo (BERENBAUM, 1995). Ja entre os indios
Tukano que habitam a Amazbnia colombiana, formigas e soldados de cupins
constituem o Unico alimento de origem animal permitido a dietas limitadas em casos
de doencas, ritos de iniciacdo de adolescentes e de meninas menstruadas (DUFOUR,
1987).

Entretanto, alguns pesquisadores afirmam que a questdo da fome ndo serda sanada
com a proposta da FAO em incentivar o consumo de insetos, mas consiste em atacar a
raiz do problema que é o acesso pleno ao alimento, afirmando ainda que existe
producdo suficiente para alimentar a populacdo mundial, e o que precisa ser feito € a
conscientizacdo do consumo responsavel e o cuidado com o meio ambiente, ficando
desta forma mais facil romper as barreiras culturais da diversidade alimentar
(INSTITUTO AKATU, 2013).

Atualmente sdo produzidos 1,5 bilhdao de toneladas de cereais e 200 milhdes de
toneladas de carnes por ano em todo o mundo, que seriam suficientes para alimentar
todos os seres humanos do planeta, entretanto, em razédo do grande desperdicio, da
forte concentracdo de renda entre os paises e dentro dos paises, de distorgdes de
precos e outros fatores, muitas pessoas ndao conseguem alimentar-se dignamente
(CARRERA, 1992).

Com a desigualdade ao acesso ao alimento, apesar de ser produzida diariamente
comida para 12 bilhGes de pessoas no mundo, onde habitam cerca de sete bilhGes, ha
o desafio de produzir alimentos de forma igualitaria para os estimados nove bilhdes de
habitantes da Terra estimados para 2050.
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Segundo a FAO, enquanto 842 milhdes de pessoas sofrem de fome cronica, muitas
outras morrem ou sofrem os efeitos nocivos de uma nutricao inadequada. Cerca de 2
bilhdes de pessoas sdo afetadas pela deficiéncia de micronutrientes, cerca de 7
milhdes de criancas morrem antes do seu quinto aniversario todo ano e 162 milhdes
de criancas menores de cinco anos sao raquiticas. Além disso, 500 milhdes de pessoas
estdao obesas (CARTA CAPITAL, 2012).

A situacdo da fome tende a agravar-se, pois populacdes que hoje ja passam
dificuldade para alimentar-se se encontrardo em uma situagdo ainda pior nas proximas
décadas, comprometendo até 75% de sua renda na compra de comida. Segundo Avila
(2012), calculos da Oxfam (2014), estimam que os precos médios de alimentos
deverdo dobrar até 2030 e que até 2050, 25% da producdo mundial de alimentos
pode ser perdida em razdo do impacto conjunto das mudancas climaticas, da
degradacao do solo, da escassez de agua e das pragas.

3.2 Consumo de insetos

A antropoentomofagia, alimentacdo humana com insetos, é uma cultura que sobrevive
em diversos paises desde a antiguidade, mas que atualmente encontra-se
marginalizada ou esquecia pela maior parte da populacao (LINASSI, 2011). Estes
podem ser consumidos diretamente em diferentes estagios de seu desenvolvimento:
ovos, larvas, pupas e adultos, mas é em forma de larva ou pupa que a maioria das
espécies registradas é consumida. Quando consumidos indiretamente, a ingestdo se
da em forma de produtos elaborados e/ou excretados por estes insetos, como: mel,
cera, pélen, dleos, corantes, remédios, chas, infusdes e farinhas, agregados ou nao a
outros ingredientes (COSTA NETO, 2003).

O maior grupo de insetos comestiveis é o de coledpteros (besouros), com mais de 443
espécies, seguido por himendpteros (principalmente formigas), com algo em torno de
307 espécies, ortépteros com 235 espécies (gafanhotos e grilos, dentre outros) e
lepidépteros (lagartas de borboletas e mariposas), com mais de 228 espécies
registradas, além de percevejos, cupins, cigarrinhas e moscas, dentre outros. Estudos
indicaram que 10% dessas espécies sdo cosmopolitas e as restantes estao restritas a
determinadas zonas geograficas, das quais 12% sdo espécies aquaticas e 78% sdo
terrestres (RAMOS-ELORDUY, 2000). Algumas lagartas no sul da Africa e ovos de
formigas tecelds no sudeste da Asia sdao considerados iguarias e atingem altos precos
no mercado consumidor (CARRERA, 1992; NEWS, 2014).

O relatoério divulgado em Roma da Organizacdao das Nacdes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO), informa que 2 bilhGes de pessoas em todo o mundo ja
suplementam suas dietas com insetos, que tém alto percentual de proteinas e
minerais e trazem beneficios ao ambiente. Os insetos sdo extremamente eficientes na
conversao de racdao em carne comestivel. Na média, eles podem converter 2kg de
racao em 1kg de massa. Em comparacao, o gado bovino exige 8kg de ragdo para
produzir 1kg de carne (Figura 1).

Figura 1. Conversao alimentar bovino e gafanhoto
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Fonte: http://organizacao-recomenda-alimentacao-com-insetos-para-combater-a-fome,1d6
895d82cd9e310VgnCLD2000000dc6eb0aRCRD. html.
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Eles fornecem proteinas e nutrientes de alta qualidade em comparagao com a carne de
gado e de peixe, e sao particularmente importantes como suplemento alimentar para
criangas subnutridas. Estudos tém demonstrado que a carne dos insetos contém
guantidades de proteinas e lipideos satisfatorias e sdo ricas em sais minerais e
vitaminas. Por exemplo, a formiga da espécie Atta cephalotes (tanajura) possui mais
proteinas (42,59 %) do que a carne de frango (23 %) ou bovina (20 %). Os insetos
também podem ser ricos em minerais, como: cobre, ferro, magnésio, manganés,
fosforo, selénio e zinco, além de ser uma fonte de fibra.

Além do baixo risco de transmitirem doencgas de origem animal, como a gripe das aves
ou a doenca da vaca louca, atribuindo isso a sua morfologia diferente, pois sdo de
sangue frio, ao contrario de bovinos e suinos, a producdo de insetos é mais barata e
ecoldgica do que a pecuaria, por estarem em todo lugar, se reproduzem rapidamente,
provocam menos danos ambientais (ROMERO, 2012), possuem maior concentragdao de
proteinas, e requerem menos agua (BENITEZ, 2014).

Bidlogos tém analisado o valor nutricional dos insetos comestiveis, alguns deles como
certos besouros, formigas, grilos e gafanhotos aproximam-se da carne vermelha
magra ou do peixe assado, em termos de quantidade de aminoacidos e proteinas
(Quadro 1, 2 e 3).

Quadro 1. Aminoacidos essenciais em insetos de algumas ordens (mg) comparados aos de
alguns alimentos

Ordem Aminoacido Alimentos Aminoacidos
Hemiptera 48 a 66 mg Ovo 48 a 54 mg
Lepidéptera 46 a 48 mg Bovino 42 a 49 mg

Diptera 44 a 56 mg Frango 39a 47 mg

Apidae 42 a 48 mg Peixe 36 a 41 mg
Homoptera 42 a 48 mg Soja 18 a 24 mg

Vespidae 41 a 49 mg Lentilha 8al3 mg
Orthoptera 38 a 52 mg Feijdo 3a10mg
Formicidae 36 a 53 mg
Coledptera 30 a 65 mg

Fonte: Ramos-Elorduy et al., 1984

Quadro 2. Aminoacidos presentes em algumas ordens de insetos

Ordem Tiamina Riboflavina Niacina
Orthoptera 1.430 2 6.110 mg 1.320 a 2.250 mg 3.512 a 13.561 mg
Hemiptera 0.643 a 1.329 mg 0.908 a 0.990 mg 4.475 a 5.827 mg

Lepidoptera 1.548 a 1.650 mg 2.987 a 3.230 mg 19.707 a 20.101 mg

Coleoptera 0.08 a 0.157 mg 0.349 a 0.355 mg 0.820 a 0.999 mg
Hymenoptera 0.210 a 1.05 mg 0.050 a 1.700 mg 0.470 a 12.400 mg
Diptera 1.37 a 1.47 mg 2.48 a 2.56 mg 10.054 a 11.070 mg
Odonata - 0.09 2 0.109 mg 0.25a 0.32 mg

Fonte: Ramos-Elorduy et al., 1984
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Quadro 3. Caracteristicas de alguns alimentos comumente consumidos e insetos em termos de
proteinas (base seca g/100g)

Ordem/Insetos Proteinas/100g Alimento Proteinas/100g

Orthéptera/grilos,

gafanhotos, baratas 67.479 Peixe 81119
Homoptera/NC|garras e 57.43g Bovino 54.0g
pulgdes
Odonata/libélulas e 56.22g Ovos 46.0g

efemérides

Diptera/moscas,
mosquitos, borrachudos 51.72¢g Soja 44.0g
e pernilongos

Hymenoptera/formigas e

abelhas 47.97g Frango 43.349
Hemiptera/barbeiros e 47.91g Lentilha 26.74g
percevejos
Lepidéptera/mariposas e -
borboletas 42.70g Feijao 17.97g
Coledptera/tenébrios,
besouros, joaninhas e 38.59¢ Milho 8allg

brocas

Fonte: Conconi, 1993; Ramos-Elorduy et al., 1984

Nota-se com os dados expostos nos quadros acima que varias ordens de insetos
apresentam valores proteicos acima dos da carne bovina, de frango e de ovos, como
também de varias leguminosas.

O conceito de criagdo de insetos em grande escala para consumo humano é
relativamente novo, embora haja exemplos de granjas de grilos no Laos, Vietna e
Tailandia. Em Laos a FAO vem desenvolvendo um projeto de criacdo de insetos, que
aproveita os conhecimentos de 15 mil agricultores familiares que cultivam gafanhotos
na Taildndia had décadas. Na Africa, ha fazendas de criacdo de insetos para a
alimentacdao, geralmente pequenas. Mas especialistas dizem que, como os insetos
podem sobreviver em diferentes locais, de desertos a montanhas, hd um grande
potencial para este setor de produgao.

Atualmente, a maioria dos insetos comestiveis sdo recolhidos em florestas. Com
relacdo a produgdo, a maior parte e em escala familiar e atende a nichos de mercado
especificos, mas a ONU diz que a mecanizagdo pode elevar a producdo a nivel
industrial, lembrando que a industria de iscas para pesca ha muito tempo produz
insetos, como também para a producdo de racdo para aquicultura (BRUNA, 2014).

Uma empresa alema “Der Schabenkoenig” (*O Rei Barata”, em alemado) exibiu em
2011 um produto peculiar em uma feira de animais de estimagao em Frankfurt,
a Lethocerus indicus (barata-de-agua-gigante), que é um inseto aquatico, oferecendo
opcdes de consumo. A FAO também examina o potencial dos aracnideos, tais como
aranhas e escorpides para o seu Programa de Insetos Comestiveis (COSTA NETO,
1999a).
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3.3 Consumo de insetos no mundo

O consumo de insetos é muito antigo, como pode-se ser observado por alguns trechos
da Biblia, "Mas podereis vos alimentar dos insetos que tém pernas que saltam.
Podereis comer, portanto, toda espécie de gafanhotos e grilos (Levitico 11:21-22);
"Ora, Jodo usava uma veste de pélos de camelo, e um cinto de couro em torno de seus
lombos; e alimentava-se de gafanhotos e mel silvestre (Mateus 3:4; Marcos 1:6)

A FAO calcula que os insetos fazem parte da dieta de pelo menos dois bilhdes de
pessoas no mundo e que ha mais de 1.900 espécies comestiveis (RAMOS-ELORDUY,
2000). Entre os mais consumidos estdo, escaravelhos (31%), lagartas (18%), abelhas,
vespas e formigas (14%). Segundo Costa Neto (1999a) das centenas de milhares de
espécies de insetos ja catalogadas, mais de 1.780 sdo utilizadas como alimento por
cerca de trés mil grupos étnicos em mais de 120 paises.

Dados da FAO, mostram que cerca de 80% dos paises possuem insetos em seu
cardapio e 23 dessas nagodes ficam no continente americano. Mais de mil tipos de
insetos ja fazem parte do cardapio, principalmente na porcdo oriental do globo, sendo
mais populares nas regidoes tropicais, onde ficam maiores em tamanho e sao mais
faceis de serem capturados. Observa-se assim os percentuais de consumo de insetos
por continente e em seus respectivos paises: Africa 524 espécies comestiveis e
consumo por 62% dos paises; Asia 349 espécies comestiveis e consumo por 58% dos
paises; Oceania 152 espécies comestiveis e consumo por 56% dos paises; Américas
679 espécies comestiveis e consumo por 41% dos paises; e Europa com 41 espécies
comestiveis e consumo por 21% dos paises (FAO, 2011).

Antes da chegada dos conquistadores espanhdis, o povo Asteca alimentava-se com
mais de 91 espécies de insetos, preparando-os de diversas maneiras: assados, fritos,
em molhos, apenas fervidos ou como condimento de algum prato. Algumas destas
espécies eram secas e armazenadas. Com a chegada dos conquistadores espanhdis,
muitos dos alimentos indigenas foram qualificados negativamente e entdo esquecidos
e/ou depreciados (RAMOS-ELORDUY; PINO, 1996).

O México é o pais do continente americano com mais relatos na literatura sobre
insetos comestiveis, ja tendo sido registradas mais de 500 espécies, dentre eles
lagartas, gafanhotos e percevejos. Se for considerar varios grupos étnicos em todo o
mundo, quase 1.800 espécies de insetos ja foram relatadas como comestiveis. Ha
relatos que no século XVIII, insetos eram dados como forma de castigo as novicas do
Convento de Puebla, no México (BRUNA, 2014).

No Oriente, varios povos se alimentam de gafanhotos; certos nativos africanos comem
formigas, cupins, larvas de besouros, lagartas e gafanhotos. No Camboja (sudeste
asiatico), possui aranhas como iguarias tradicionais e também o ca cuéng, que é um
nome de origem vietnamita utilizado para definir o liquido produzido pelos insetos
machos para atrairem as fémeas. Este liguido é uma esséncia utilizada para
aromatizar tradicionalmente o banh cudén (crepes de massa de arroz). Por vezes,
adiciona-se também uma gota da esséncia extraida da barata-d’agua, para intensificar
o sabor de algumas preparagoes, porém estes insetos tem se tornado cada vez mais
escassos, e sua esséncia cada vez mais cara (CLAUDIO, 2015).

No Japao, como em todas as sociedades que foram influenciadas pela cultura da
China, os alimentos mais comuns sdo o arroz, o peixe, a carne de porco, os legumes, a
carne de cado, de gato, de cobra, insetos, tubardo e larvas de insetos aquaticos.
Pesquisadores da Agéncia Espacial Japonesa (JAXA), pesquisaram o bicho da seda e os
cupins, e descobriram que eles seriam fonte de uma dieta rica em gorduras e
aminoacidos. Ja a China aprecia espetos de grilos e larvas de bicho-da-seda. Na India,
o cupim ao molho curry é um prato popular (BRUNA, 2014).
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No sul da Africa, as lagartas Mopani s&o salgadinhos populares e na RepUblica Centro-
Africana, se comem cupins chamados bobo que aparecem na estacdo chuvosa e
Kindagozo que sao gafanhotos verdes que chegam na estacdo seca, sendo tostados ou
cozidos lentamente depois de serem removidas as pernas e as asas. Varias espécies
de lagartas e larvas de uma grande mariposa marrom que pde Sseus ovos em arvores,
também s3o consumidas em todo o pais. Depois que as lagartas eclodem, elas sao
apanhadas, lavadas e dai refogadas com tomate, cebola e outros ingredientes,
dependendo da receita da familia. Algumas podem ser conservadas secas ou
defumadas e guardadas por até trés meses (BENITEZ, 2014).

3.4 Consumo de insetos no Brasil

Os insetos ja estdo presentes na alimentacdo da vida cotidiana, talvez sem serem
notados, como a cochonilhado-carmim, um aditivo natural que da a cor vermelha aos
batons, doces e embutidos, e que aparece nos rotulos sob o nome de carmim ou E-120
(BENITEZ, 2014).

Em algumas regides do Brasil o consumo de alguns insetos se faz presente em pratos
tradicionais. Este é o caso do consumo da formiga popularmente conhecida como
Tanajura ou ica, que é bastante apreciada em Minas Gerais, Amazonas e em todo o
Nordeste brasileiro, usada como um dos ingredientes de uma farofa. A larva do
besouro Pachymerus nucleorum, também é consumida por moradores da zona rural de
Minas Gerais (TERRAMERICA, 2013), e a sauva (Atta cephalotes), formiga que pode
ser encontrada principalmente em panelas da regido Norte, possui mais proteinas
(42,59%) do que a carne de frango (23%) ou a bovina (20%).

No Brasil, existe apenas uma empresa que produz insetos para o consumo, no
entanto, é destinado apenas para consumo animal, € a Nutrinsecta, fundada desde
2008, em Betim (MG), que ja solicitou ao Ministério da Agricultura, uma licenca para
a producdo com vistas ao consumo humano. O Ministério da Agricultura pediu
indicacdo bibliografica ao empresario, alegando que se trata de um tema polémico,
mas que serad discutido, pois representa oportunidade real de se combater o
aquecimento global no Brasil e no mundo (TERRAMERICA, 2013).

Recentemente, o bidlogo Eraldo Medeiros, da Universidade Estadual de Feira de
Santana (Uefs), que pesquisa 0s insetos comestiveis ha mais de 15 anos, foi o
entrevistado do Programa do J6. No qual relatou sua experiéncia, ressaltando que em
um curto prazo de tempo estas iguarias estardao na mesa da populacdo brasileira
(COSTA NETO, 1999b).

3.5 Alguns insetos consumidos no mundo e suas caracteristicas

Segundo HypScience (2011a, 2011b) as lagartas mopane - Imbrasia belina (Figura 2)
- sao comuns em toda a parte sul da Africa, inclusive na hora do jantar. A colheita de
lagartas mopane é uma industria que gera milhdes de ddlares na regido, sendo
geralmente as mulheres e as criangas que fazem o trabalho de reunir os insetos. Essas
lagartas sao tradicionalmente cozidas em agua e sal e, em seguida, secas ao sol. Essa
iguaria pode durar varios meses sem refrigeracao, tornando-a uma importante fonte
de nutricdo, pois enquanto o teor de ferro da carne é de 6 mg a cada 100 gramas de
peso seco, as lagartas mopane contém 31 mg de ferro a cada 100 gramas. Elas
também s3ao uma boa fonte de potdassio, sddio, calcio, fosforo, magnésio, zinco,
manganés e cobre, de acordo com a FAO.
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Figura 2. Lagartas mopane

Fonte: http://hypescience.com/7-insetos-que-voce-vai-comer-no-futuro

Os cupins (Figura 3), sdo os insetos mais consumidos na Africa, respondendo por
grande parte do consumo de proteina em grandes populagdes que vivem na pobreza.
Estes cupins saem de suas tocas no solo quando a estagdo chuvosa comega, quando
sdo coletados pelos habitantes. Geralmente consistem em até 38% de proteina, porém
ha uma espécie venezuelana, a Syntermes aculeosus, que é composta por 64% de
proteina. Esses roedores da madeira também sdo ricos em ferro, calcio, acidos graxos
essenciais e aminoacidos, tais como o triptofano.

Em alguns lugares da América do Sul e da Africa se aproveita do rico potencial
nutricional desses insetos, fritando eles, secando ao sol, defumando ou cozinhando-os
em folhas de bananeira. Quando consumidos fritos ou assados tém sabor adocicado
como o da cenoura.

Figura 3. Cupins

Fonte: http://hypescience.com/7-insetos-que-voce-vai-comer-no-futuro

A larva besouro (Figura 4), é considerado uma espécie comestivel popular na Africa,
mas também é consumido na Asia. Este besouro em sua fase adulta é extremamente
dificil e praticamente impossivel de ser consumido, ja que tem um exoesqueleto que é
uma armadura quase impenetravel. No entanto, as suas larvas sdao um alimento
saboroso para a populacdo de Camardes na Africa, onde as pessoas, especialmente as
mulheres, tém desenvolvido uma capacidade auditiva agugada para localiza-las
através dos troncos das arvores.

Figura 4. Larva besouro

IRV

Fonte: http://brasiluniversodigital.blogspot.com.br/2013/11/entomofagia-5-especies-de-
insetos.html
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O Witchetty grub é um termo usado na Australia para as larvas grandes, brancas e
comedoras de madeira que ddo origem a varias mariposas. Particularmente, o termo
se aplica as larvas da mariposa Endoxyla leucomochla, que se alimenta das raizes do
arbusto witchetty, sendo o witchetty grub um alimento basico para os povos
aborigines (Figura 5). Quando comidas cruas, as larvas tém gosto de améndoas;
quando cozidas levemente em brasa, desenvolve uma textura crocante e saborosa,
lembrando frango assado. Esta larva é uma grande fonte de acido oleico, e de gordura
monoinsaturada 6mega-9. As larvas sdo colhidas do subsolo, onde se alimentam de
raizes de arvores australianas, como eucalipto e arvores de acacia negra.

Figura 5. Witchetty grub

Fonte: http://hypescience.com/7-insetos-que-voce-vai-comer-no-futuro

Os Chapulines (Figura 6), sao gafanhotos do género Sphenarium e sdao amplamente
consumidos em todo o sul do México. Eles sdo muitas vezes servidos assados e
aromatizados com alho, suco de limdo e sal, com guacamole ou pimenta em po6 seca.
Os gafanhotos sdo conhecidos como ricas fontes de proteinas, com alguns
pesquisadores afirmando que podem chegar até 70% delas.

Também os pesquisadores observaram, que os gafanhotos do género Sphenarium é
uma boa alternativa a pulverizagdo de pesticidas nos campos de alfafa e de outras
culturas, como controle bioldgico. Isso ndo sé elimina os riscos ambientais associados
as pulverizacGes de pesticidas, como também da a populagdo local uma fonte extra de
nutricdo e renda, com a venda dos gafanhotos.

Figura 6. Chapulines

Fonte: http://hypescience.com/7-insetos-que-voce-vai-comer-no-futuro

O verme agave (Figura 7), é uma iguaria no México, sendo saboreada de muitas
maneiras, seja grelhada, em tortilhas, ou temperada com molhos picantes. Também
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sao normalmente vendidos enlatados e quando frito tem um gosto de sementes de
girassol. Este é o famoso verme que também se encontra no fundo das garrafas de
Mezcal, uma bebida popular mexicana.

Figura 7. Vermes Agave

Fonte: http://brasiluniversodigital.blogspot.com.br/2013/11/entomofagia-5-especies-de-
insetos.htmli

O gorgulho da palma (Rhychophorus phoenicis) (Figura 8), € uma iguaria entre muitas
tribos africanas, sendo encontrado nos troncos das palmeiras. Medindo cerca de 10
centimetros de comprimento e 5 centimetros de largura, os gorgulhos sdo facilmente
fritos porque seus corpos estdo cheios de gorduras, embora eles também sejam
comidos crus. Um relatério de 2011 do Journal of Insect Science, descobriu que o
gorgulho da palma africano € uma excelente fonte de varios minerais como: potassio,
zinco, ferro e fésforo, bem como varios aminoacidos e acidos graxos monoinsaturados
e poli-insaturados saudaveis.

Figura 8. Gorgulho da palma

Fonte: http://hypescience.com/7-insetos-que-voce-vai-comer-no-futuro

Os percevejos da ordem Hemiptera conhecidos como maria-fedida ou fede-fede
(Figura 9) sdo consumidos em toda a Asia, Africa e em lugares da América do Sul.
Estes insetos sdo uma rica fonte de nutrientes importantes, incluindo proteinas, ferro,
potdssio e fésforo. Rico em vitamina B, este inseto é devorado por mexicanos e sul-
africanos, que mergulham a maria-fedida em agua quente para remover seu aroma
ruim antes de comerem. Sdo apreciados como recheios de tacos no México e
consumidos cozidos e desidratados na Africa, como petiscos. O sabor é uma mistura
de canela e iodo.
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Figura 9. Maria-fedida

Fonte: http://hypescience.com/7-insetos-que-voce-vai-comer-no-futuro

O Bicho-da-farinha (Figura 10), é como sdo conhecidas as larvas do besouro tenébrio
(Tenebrio molitor), um dos Unicos insetos cultivados no mundo ocidental. Eles sao
criados na Holanda para consumo humano, bem como para a alimentagao animal, por
se desenvolvem melhor em clima temperado. Sdo ricos em cobre, sédio, potassio,
ferro, zinco e selénio. Também sdo comparaveis a carne em termos de teor de
proteina, mas tém um numero maior de gorduras poli-insaturadas saudaveis.

Figura 10. Bicho-da-farinha

-

\‘ :
\ \
Fonte: http://hypescience.com/7-insetos-que-voce-vai-comer-no-futuro
No nordeste do Brasil, especialmente na regido serrana do Ceara, ja é tradicdo comer
formiga tanajura. Também conhecida como ica ou bitu (Figura 11), a iguaria é vendida
em feiras e atinge grande valor de venda devido dificuldade em captura-las, e ao fato
de serem sazonais, ja que elas s6 aparecem em abundancia na época das chuvas.
Além dos fatores nutritivos — estas formigas também sdo ricas em proteinas - na
cultura popular acredita-se que elas possuam propriedades antibidticas naturais e
também afrodisiacas. As tanajuras sdo comumente consumidas fritas ou em forma de

farofa, sempre removendo as asas, o ferrao e as patas.

Figura 11. Tanajura

Fonte: http://hypescience.com/7-insetos-que-voce-vai-comer-no-futuro
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Além dos insetos citados, o site site Fox News fez uma selecdo de insetos comestiveis
e destacou que nos EUA ha festivais anuais em diversos estados que promovem a
entomofagia (TERRA, 2014). Dentre eles destacam-se:

eLarva de palmeira: consumida em paises como Malasia, Nigéria e Papua
Nova Guiné, sendo rica em proteinas, potassio e calcio. Podendo ser
consumida in natura, quando diretamente retirada da madeira, tostada ou
frita. Dizem que crua tem gosto de coco e quando frita, lembra o sabor do
bacon.

eFormigas: na Australia, a formiga do mel tem barriga do tamanho de
uvas, cheias de um néctar acucarado apreciado pelos Aborigenes. Na
Colombia, tosta-se o traseiro de formigas cortadeiras, que tém sabor de
pipoca ou amendoim. J& os tailandeses consomem as formigas vermelhas e
suas larvas salteadas ou em saladas. O sabor pode ser adocicado ou meio
acido.

eTardntula: uma iguaria para cambojanos e venezuelanos, a aranha é,
tradicionalmente, frita no 6leo quente, com sal, aglcar, alho e pimenta
antes de ser vendida inteira. As patas sdo crocantes, enquanto a barriga é
grudenta. O sabor lembra uma mistura de caranguejo com nozes.

eLarvas Huhu: apreciadas na Nova Zelandia, estas larvas gordas sao
encontradas em madeira apodrecida e sdo consideradas uma iguaria
consumidas cruas ou salteadas. E um alimento rico em proteinas, com
sabor de manteiga de amendoim.

eLarva de vespa: no Japdo a iguaria preparada com as larvas de vespa
amarela se chama hachinoko, sendo cozidas no molho de soja com aglcar
até ficarem crocantes. Algumas vespas adultas também s&o inclusas no
prato que tem sabor adocicado e crocante.

«Cigarra: é consumida no Japdo, China, Asia e partes dos EUA e tem sabor
de aspargos. Por viverem 17 anos embaixo da terra, a cigarra s6 sai da
toca para reproduzir-se e morrer, os cagadores as apanham antes que a
casca endureca para frita-las ou salted-las e consumi-las, ja que tem até
40% de proteinas.

eLibélula: na Indonésia este inseto € consumido cozido ou frito e tem sabor
similar ao dos caranguejos.

eOvos de formigas: os ovos da formiga negra gigante Liometopum é
chamada de caviar dos insetos no México, e sao colhidos das plantagoes de
agave, planta da qual é feita a tequila. Podem ser cozidos ou fritos, sendo
consumidos nos tacos e tortilhas. O sabor é amanteigado, lembrando nozes
e teem a mesma consisténcia de queijo cottage.

eMandorovas: diversos tipos de lagartas sdo comidas em todo o mundo,
mas este tipo de mandorova, com coloragdo azul e verde, é considerado
uma iguaria em paises como Botsuana, Africa do Sul e Zimbabue. Elas sdo
espremidas, secas no sol ou defumadas e servidas com molhos e
ensopados. O sabor é amanteigado.

«Grilo: tostados e crocantes, sdo servidos no México com chile e limdo, em
barracas na cidade de Oaxaca, como se fossem salgadinhos. O sabor é
salgado e apimentado. Também s3o as estrelas entre os insetos
comestiveis em paises como a Tailandia, onde sdo vendidos em abundancia
nas ruas das cidades e existem milhares de fazendas onde sdo criados. Eles
sdo uma excelente fonte de proteina e seu sabor pode ser semelhante a
alguns frutos do mar.

eCasulo do bicho-da-seda: vietnamitas, chineses e coreanos apreciam os
casulos fritos ou cozidos, o sabor é semelhante ao de camarodes
desidratados, mas com uma consisténcia suculenta.
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eEscorpido e gafanhotos: sdo servidos como lanche ou um kebab frito em
paises como Vietna, Taildndia e China. O sabor lembra camardo com casca.

4. Analise dos Dados Apresentados

A partir da literatura pesquisada, observou-se que o consumo de insetos ndo é tao
incomum como possa parecer, e nao esta restrito a um pais ou localidade especifica.
Sendo diversos, altamente nutritivos e com grande capacidade de conversao
alimentar, poucos destes em seu processo produtivo produzem gases, a excecao dos
cupins, baratas e certas espécies de besouro que produzem metano.

Alguns insetos que possuem poder téxico devem ser eliminados ou usados com
cautela na alimentacdo, segundo Blum (1994) os insetos téxicos estdo classificados
em dois grupos: criptotoxicos e fanerotdxicos. Os insetos fanerotdxicos compreendem
aqueles que sao peconhentos, ou seja, que apresentam um aparelho de peconha que
inclui uma glandula de veneno, um reservatorio, um ducto e um aparelho para injetar
a peconha, ja os insetos criptotéxicos sdo aqueles que produzem secregdes nao
exocrinas téxicas, cuja toxicidade s6 se manifesta quando sdo ingeridos. Assim, o
entomofago deve ser capaz de identificar tais espécies, devendo as mesmas serem
prontamente rejeitadas como alimento humano. Felizmente, uma grande variedade de
insetos anuncia, por meio de vesicantes externos ou cores de destaque em seu corpo,
os efeitos farmacoldgicos adversos de seus produtos naturais.

Quanto ao consumo de insetos como alimento, na cultura ocidental, ndo é comum a
sua utilizacao. Isto porque, segundo Claudio (2015) os insetos sao geralmente
considerados como animais esteticamente sujos, feios e/ou repulsivos, o que interfere
diretamente no habito de ingeri-los como alimento. Sendo, a maioria dos relatos sobre
o habito de alimentar-se de insetos atribuidos as tribos indigenas. No caso do Brasil,
apesar da pouca divulgacdo para o publico em geral, ao redor de 100 espécies de
insetos ja sdo utilizadas como alimento, especialmente por povos indigenas, que
utilizam larvas de besouros como fonte de proteina, bem como grilos para a confecgao
de sopas.

O Ento comegou como um roteiro para a introducdo de insetos comestiveis na dieta
ocidental, motivado pelas falhas da industria pecuaria. Com uma série de argumentos
e ideias, surgiu a marca. Resultado de um projeto realizado por quatro estudantes de
pos-graduacao do Royal College of Art e Imperial College de Londres, que mostram
como o consumo de insetos pode ser uma alternativa eficaz e igualmente nutritiva.

Segundo seus idealizadores, os produtos sdo saborosos e ricos em proteina. Eles ainda
tiveram a preocupacdo com o design e aparéncia das comidas para que haja uma
aceitacao maior no mercado (Figura 12).

Figura 12. Folder Ento

q '?'! e, B~

Fonte: http://www.fiepr.org.br/observatorios/agroalimentar/insetos-para-alimentar-o-mundo-
1-21871-249818.shtml

Conforme relata Bruna (2014), que a aversdo aos insetos comestiveis tem a ver com o
fato de que a entomofagia - ato de se alimentar de insetos - é normalmente vista
como pratica de povos primitivos, o que acaba contribuindo para que uma quantidade
consideravel de proteina animal torne-se indisponivel a aquela parcela da populagdo
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mundial que sofre com a fome e a desnutricdo e ainda Costa Neto (2003) afirma que a
repugnancia pelo consumo de insetos, é alimentada pelos comerciais de televisao que
convidam ao uso indiscriminado de inseticidas.

Normalmente observa-se que civilizagdes ou povos que passaram em algum momento
por algum tipo de privacao alimentar, sao aqueles com maior espectro de alimentos
em potencial que podem ser ingeridos, por terem tido maior necessidade de provar
novas fontes de alimento. Segundo Castro (2013), além da falta de regulamentacao,
existe uma resisténcia a ingestdo de insetos, pratica essa que ocorre com mais
frequéncia em paises da América Latina, Africa e Asia.

Para acostumar a populacdo a esse tipo de alimento, em 2013, duas redes de
supermercados da Franca comecaram a oferecer produtos testes e rodadas de
degustacao. Foi uma forma de fazer com que as pessoas deixem de ver estranheza
num prato com larvas, minhocas e besouros.

Atualmente ha uma preocupacdao dos chefs de restaurantes renomados em todo o
mundo, na manutencdao e valorizacdo dos produtos produzidos e consumidos
localmente, quebrando este tabu na alimentacdo, produzindo varios preparagdes com
a insercao de insetos (Figuras 13, 14 e 15).

Figura 13. Canapé com inseto

Fonte: Mike Segar/Reuters - 20/04/04

Figura 14. Larva de coco com azeite e flor de sal

Fonte: Neide Rigo/Divulgacao
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Figura 15. Farofa de formiga ica é vendida em restaurantes do Vale do Paraiba: heranca
indigena

e ——————

e

Fonte: Neide Rigo/Divulgagao

Na Dinamarca, em Copenhague, o restaurante Noma é conhecido pelos pratos que
exploram ingredientes nérdicos. René Redizpi, chef do Noma, liderou um movimento
que deu forma a uma nova cozinha escandinava, que valoriza produtos locais como
queijos e manteigas artesanais, ervas selvagens e tubérculos. Também é conhecido
por oferecer pratos com ingredientes como formigas e gafanhotos. Sendo eleito o
melhor restaurante do mundo em 2010, 2011 e 2012 pela revista britanica
"Restaurant", e sendo eleito o segundo melhor do mundo em 2013 pela mesma
revista. Esta premiacdo é considerada o Oscar da gastronomia.

Dois dos pratos servidos no Noma com insetos é o aebleskiver, lovage and parsley -
versao do chef para uma tradicional iguaria natalina da Dinamarca, mas no lugar da
maca no recheio do bolinho, ele coloca larvas de gafanhoto ou abelha. E o outro é o
beef tartar and ants - tartar de carne de vitelo de duas semanas salpicado com
formigas fritas (Figura 16) (FOLHA DE SAO PAULO, 2014).

Figura 16. Beef tartar and ants - tartar de carne de vitelo salpicado com formigas fritas

Fonte:http://noelbsb.blogspot.com.br/2014/09/noma-minha-experiencia-no-restaurante.html

Na cidade de Nice (sul da Franca), o chef David Faure, do restaurante Aphrodite, que
tem uma estrela no famoso guia "Michelin", langou em abril/2013 um menu com itens
como foie gras com crocante de grilos e mousse de ervilhas com larvas de bicho-de-
farinha (um tipo de besouro), entre outros (Figuras 17 e 18). O menu foi criado por
Faure apds uma viagem a Asia, onde o consumo de insetos € comum.
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Figura 17. Mousse de ervilhas com espuma de cenoura e larvas de bicho-da-farinha

Fonte: http://comidasebebidas.uol.com.br/album2013/10/16/restaurante-frances-lanca-
cardapio-com-insetos.htm#fotoNav=1

Figura 18. Foie gras frito com creme de milho, milho desidratado,"neve" de pipoca e crocante
de grilos ao trigo-sarraceno

Fonte: http://comidasebebidas.uol.com.br/album/2013/10/16/restaurante
-frances-lanca-cardapio-com-insetos.htm#fotoNav=1

Antecipando-se ao que considera ser a “comida do futuro”, uma docente do curso de
restauracdo e catering da Escola Superior de Turismo e Tecnologia do Mar (ESTM), em
Peniche (Portugal), desenvolveu algumas receitas, em que os insetos sdo o principal
ingrediente. Foram apresentadas bolachas de tenébrios (minhocas), gafanhotos e
grilos com chocolate temperado com pimenta e zophobas (minhocas) fritas picantes
(Figura 19).
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Figura 19. MPatricia Borges com pratos a base de insetos do ESTM de Peniche

Fonte: http://jornaldascaldas.com/Insetos_comestiveis_sao_comida_do_futuro#sthash.
t66rkBzE.dpuf

N3o diferente, o DOM de propriedade do chef Alex Atala, recebeu o titulo pela mesma
revista como sendo o melhor restaurante latino-americano do ano de 2013 (FOLHA
DE SAO PAULO, 2013) .

O D.O.M. do chef Alex Atala é conhecido pelos experimentos muitas vezes inusitados e
pela utilizagdo de ingredientes pouco usuais, sobretudo brasileiros. Um deles é a macga
do coco. Outra iniciativa de Atala foi o uso da priprioca na comida, uma erva aromatica
e medicinal da Amazonia. Era usada como perfume e foi ele quem iniciou seu uso na
gastronomia, como no brigadeiro de priprioca, por exemplo.

Outra inovagdo na cozinha do D.O.M. sdo as formigas salvas, também da Amazonia.
O chef as serve como sobremesa sobre o abacaxi. Cortado o abacaxi em cubinhos,
uma saulva é colocada por pedago com a pinga (Figura 20).

Figura 20. Sobremesa do D.0.M - Abacaxi com formigas

Fonte: http://www.magariblu.com/na-cozinha-de-alex-atala-dom/

O chef Alex Atala comecou a usar o pé de formiga no restaurante, mas os clientes nao
acreditavam que era mesmo formiga ai o chef passou a servi-las inteiras. As formigas
sdo usual na floresta, os indios as cacam e as comem. Porém ndo pode ser qualquer
formiga, esta quando amassada tem cheiro e sabor caracteristico de capim-limao.
Provavelmente este substdncia é produzida e liberada pelo inseto como defesa contra
seus predadores.

As salvas eram consideradas iguarias na época do Brasil Colonial. Os ricos as comiam,
nao por falta de opgdo, mas porque realmente as apreciavam. Mark Emil Thostrup
Hermansen, do laboratoério de comida nérdica do NOMA, em sua palestra no ultimo dia
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do 79 Paladar, compara o trabalho desenvolvido na Escandinavia ao que Atala deu
inicio no Brasil. Hermansen diz que é importante ndo sé utilizar ingredientes novos na
comida, mas resgatar o que ja foi usado no passado. E aposta que comer insetos vai
ser bastante usual em um futuro préoximo em todo o mundo (MAGARIBLU, 2014).

Em um teste as cegas realizado pelo pesquisador Arnold Van Huis, detalhada em
artigo publicado na revista The Scientist, nove em cada dez pessoas preferiram
almoéndegas feitas com carne bovina e larvas em relacdo aquelas somente feitas com
carne (HORNBI, 2013).

Assim, observa-se que as atitudes frequentemente direcionadas a pratica
entomofagica sdo padroes comportamentais transmitidos socialmente (DUNKEL,
1998). Comer ou ndo comer insetos depende da variabilidade das escolhas individuais
no interior de uma norma aceita ou da acessibilidade do animal (DESCOLA, 1998). De
um modo geral, as sociedades ndo entomofagicas estdo sendo cada vez mais expostas
ao fenémeno da entomofagia por meio de documentarios, filmes, entrevistas na midia,
palestras, festivais gastronomicos (DUNKEL, 1998).

Estes sdo alguns exemplos de restaurantes renomados, na Europa e na America, que
sintetizam este avanco, pois enxergam o potencial destes insetos na alimentagao
humana e investem em pesquisas para o seu uso adequado na culinaria.

5. Consideragoes Finais

E preciso mudar a ideia de que insetos ndo podem ser incluidos na alimentacgdo
humana, podendo-se estimular e promover a pratica da entomofagia através de
campanhas educativas que enfatizem os beneficios nutricionais e ao meio ambiente
que os insetos comestiveis podem fornecer aos consumidores. Porém, os insetos
destinados ao consumo devem ser produzidos especificamente para este fim, pois
muitas espécies sequestram toxinas de plantas hospedeiras ou podem sintetizar suas
proprias toxinas, tornando-se itens ndo comestiveis e, assim, ficando descartadas para
o consumo humano. Ainda é necessario haver muito estudo para a definicdo de quais
espécies sdo indicadas ou ndo para serem incluidos na alimentagcdo e a sua forma
adequada de preparo, como também a adaptabilidade a espécie humana.
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Resumo

Este artigo pretende discutir questdes relativas a alimentacdo e abastecimento na
cidade de Sdo Paulo entre finais do século XIX e comego do século XX a partir de
relatos de memorialistas. Para isto enfocamos a producdo de dois memorialistas
deste periodo: Jorge Americano e Jacob Penteado que trataram destes assuntos em
seus livros de memorias enfocando locais distintos da cidade de Sdo Paulo: a regido
central e o bairro do Belenzinho.

Palavras-chave: alimentagdo, abastecimento, memorialistas.

Abstract

This article discusses some questions related food supply in late nineteenth century
e early twenty century Sado Paulo in a perspective of memorialists reports. We
focused two memoirs writers in this period: Jorge Americano and Jacob Penteado
that discusses these matters in distinct areas of Sdo Paulo city: downtown and
Belenzinho.
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1. Introducao

As fontes oficiais dizem muito pouco a respeito do cotidiano paulistano entre os
finais do século XIX e comeco do século XX, principalmente no que diz respeito as
suas formas de alimentagdo. Uma das fontes utilizadas sdo os relatos de
memorialistas, que escreveram sobre suas infancias e juventude, retratando o
cotidiano da cidade nesse periodo. A narrativa memorialista sobre a cidade de Sao
Paulo é bastante diversificada ainda que ndo tdo numerosa. Varios estudos
académicos sobre a cidade, principalmente aqueles que enfocam as mudancas na
virada do século XIX para o século XX, utilizaram estes trabalhos para compor um
painel sobre as transformacdes urbanas enfrentadas pela pequena vila que cresceu
rapidamente e se transformou em uma das maiores metrépoles mundiais. Os
relatos memorialistas acabaram por se transformar em uma fonte privilegiada para
os estudos histéricos e urbanos sobre a cidade de Sao Paulo.

Segundo Ernani Bruno (1986) o memorialismo comecou a se desenvolver em Sao
Paulo no século XX, principalmente a partir de 1930. Este tipo de livro era publicado
por poetas, romancistas e sobretudo por bacharéis e advogados, oriundos do Largo
de Sdo Francisco. Pessoas que nasceram ou viveram na cidade de Sdo Paulo e
procuraram registrar posteriormente sua vivéncia em forma de memoria.

Este tipo de narrativa é constituido por relatos que procuram preservar a memaria
da cidade, buscando o passado em sua esséncia, caracterizando-se por descricdoes
pormenorizadas, abrangendo pequenos detalhes da vida cotidiana. Os autores se
colocam como observadores atentos da cidade, procurando descrevé-la em
detalhes que escapariam e se perderiam no tempo. Apesar de termos estudos que
enfocam a cidade desde a sua fundacdo, a maioria deles fixa-se nas ultimas
décadas do século XIX e primeiras décadas do século XX. E o periodo em que essas
memodrias foram publicadas se concentra nas décadas de 1950 e 1960. Esse recorte
cronoldgico ndo é fortuito e condiciona o tipo de relato que os memorialistas fazem
da histoéria paulistana. A cidade aparece muitas vezes nos relatos tendo como ponto
focal as mudangas. Podemos perceber um misto de euforia pela mudanga e o
progresso com certa nostalgia pela perda da cidade antiga, tendo um forte carater
afetivo. Como diz Patricia Brefe (1993: 25) em seu estudo sobre os relatos
memorialistas:

“Desse modo, o eixo central que orienta os relatos memorialistas é a
preocupacdao em dar conta das multiplas mudancgas pelas qual a
cidade passava. Pode-se dizer que esses relatos, ao investirem
intensamente na caracterizacdo e descricao da Sao Paulo da virada
do século XX, inventam e reinventam continuamente o espago
urbano, dotando-o de simbolos, marcos e identidades.”

Essa € uma marca caracteristica deste tipo de relato e por isso o historiador deve
ter o mesmo cuidado com esse tipo de fonte que caracteriza o trabalho com
qualquer tipo de documento. O memorialista procura em seu relato trazer detalhes
e descrigGes da realidade que ele viu e viveu, passando a idéia de alguém que foi
testemunha viva de um periodo histérico. Para o historiador a relacdo entre
passado e presente tem que ser encarada com todos seus paradoxos. Conforme
Jacques Le Goff, "o passado e a memoria ndo sdo historia, mas seus objetos e um
nivel elementar de elaboracdo histérica.” (LEGOFF, 1990) As descricdes que os
memorialistas em determinados aspectos da cidade sdo importantes para
caracterizacdo da histéria da cidade, mas ndo apenas isso. Cabe ao historiador
problematizar esses relatos inserindo-os em sua dimensdo histérica, quer do
momento que as memorias relatam, quer do momento em que sdo produzidas.
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Conforme Patricia Brefe, trata-se de uma invencdo de um determinado momento
da cidade através destes relatos memorialistas. Trata-se de desmontar essa trama
discursiva, ndo apenas trabalhando com aquilo que o memorialista diz, mas como
diz e sobretudo no que nao diz. A narrativa memorialista ndo tem que ser tomada
como um vestigio ou mero reflexo do real, mas uma fonte que tem que ser
reelaborada pelo trabalho histoérico.

Sob os mais variados aspectos os relatos desses memorialistas podem ser
importantes, sobretudo para os pesquisadores, desde que tenhamos claro o carater
seletivo da memoria e deste tipo de narrativa, como de resto qualquer outro tipo de
fonte histérica. Para este trabalho, que ndo é uma pesquisa historica, mas apenas
um exercicio de leitura com relatos memorialistas, tomamos dois autores
importantes para a histéria da cidade, Jorge Americano e Jacob Penteado.
Procuraremos a seguir caracterizar a obra destes autores e o0s aspectos que
tentaremos enfocar nesse exercicio. Entre tantas descrigdes sobre os mais variados
aspectos da cidade de Sdo Paulo no periodo, escolhemos as questdes referentes a
alimentacao.

2. Sao Paulo Naquele tempo e Belenzinho 1910

Estes sdao dois dos mais importantes relatos memorialistas sobre a cidade de Sao
Paulo. Além de enfocarem periodo de tempo proximo (O bairro do Belenzinho em
1910, como diz o préprio titulo do livro, e o periodo entre 1895 a 1915 no caso de
Sdo Paulo naquele tempo), foram lancados em datas relativamente aproximadas:
S&o Paulo naquele tempo em 1957 e Belenzinho 1910 em 1962. Mas o enfoque dos
dois livros é diferente, ao menos na questdo geografica, j@ que o livro de Jorge
Americano se detém na regido central, o “Tridangulo” e o relato de Jacob Penteado
em um bairro operario da zona leste de S&o Paulo.

Jorge Americano, um advogado como muitos dos memorialistas que se debrugaram
sobre o passado da cidade, registra suas lembrangas da infancia e juventude em
pequenas crbonicas sobre assuntos variados. Dois aspectos chamam a atencdo na
narrativa de Jorge Americano, a descricdo de costumes e aspectos cotidianos
selecionados pelo autor e um certo mapeamento urbano da cidade de Sao Paulo no
momento de grandes mudangas. E muitas vezes estes aspectos se misturam,
mostrando a convivéncia e transformagdo de velhos habitos diante do grande
crescimento urbano. No capitulo “Cheiros que se sentiam” observamos uma curiosa
mistura de varios tempos convivendo na cidade de entdo:

“De fumaca de lenha das locomotivas da Sorocabana, e de carvao de pedra,
da Sdo Paulo Railway. Cheiro acre de detritos de animais, nos
estacionamentos de carros de aluguel. De capim-melado e capim-gordura.
Cheiros vindos dos quiosques de mictérios. De dgua de moringa de barro. De
tachadas de marmelada. Cheiro de suor azedo de imigrante. Dos tabuleiros
dos peixeiros. Cheiro de alcatrdao perto do Gasémetro (...)” (AMERICANO,
1962: 169-171)

Esses sdo alguns dos cheiros lembrados e selecionados pela memdéria e escrita de
Jorge Americano, que denunciam ndo apenas a intensa mistura de periodos em
uma cidade em processo de mudanga, mas sobretudo a percepgao de uma pessoa
oriunda das camadas médias em uma cidade misturada com imigrantes, negros e
paulistas “quatrocentdes”. O cheiro talvez seja uma das formas mais interessantes

! Tridngulo é como a regido formada pelas ruas Direita, Quinze de novembro e Sdo Bento, na area
central é conhecida. E considerada como o nucleo original da cidade de Sdo Paulo.
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de se mobilizar a memoria, e essa amostra da lista de cheiros que Jorge Americano
evoca, possibilitaria uma série de ilagdes em relacdo a percepcdo da cidade e seus
habitantes em um contexto de crescimento e diversificacdo. Expondo claramente a
perspectiva de seu ponto de vista sobre a vida urbana, Jorge Americano encerra
seu relato da seguinte forma:

“Procurei mostrar a nossa vida média. Os ricos perpassam
ocasionalmente e, dos pobres, aparecem naquilo em que a ilustram,
os do servico doméstico, operarios, costureiras, caixeiros,
vendedores ambulantes, mendigos, tipos de rua.” (AMERICANO,
1962: 422)

O recorte de classe parece claro, e mesmo a diferenga do tratamento narrativo
entre os pobres e os ricos. Em sua defesa Jorge Americano ainda afirma que “Nao
fiz crénica, nem romance, nem histéria, nem sociologia. Escrevi o que me veio a
cabeca.” (AMERICANO, 1962: 423) Naturalmente cabe aos pesquisadores remontar
essas memorias de acordo com a problematica histérica que julgam pertinente,
desvendando a selecdo, siléncios e recortes encontrados na narrativa.

Jacob Penteado, funcionario publico, escritor e memorialista (que se tornou quase
uma profissdo), também foi buscar em sua inféncia aspectos da transformacdo
urbana em S&o Paulo. Nesse caso a partir da década de 1910 e fora da regiao
central de Sdo Paulo. O enfoque sobre o bairro do Belenzinho é interessante, pois
retrata a transformacdo de uma regido de chacaras, uma estagdo climatérica como
diz o autor, para uma area industrial com predominante presenca de imigrantes,
principalmente espanhdis e italianos.

A descricdo do bairro e arredores mistura-se com lembrancas do cotidiano e tipos
humanos que povoaram a infancia do memorialista. No caso de Jacob Penteado, os
operarios e seu cotidiano de trabalho tem um grande destaque no livro. Trabalho,
anarquismo e greves aparecem nas lembrancas do autor.

Claro que assim como em outros relatos deste tipo as memodrias misturam
momentos de estupefacdo com as mudangas rdpidas na cidade e um ar de
nostalgia com a lembranca doce da infancia. Apesar de toda a descricdo das duras
condicOes de trabalho nas vidrarias, greves e outros problemas, Jacob Penteado diz
que “o Belenzinho de antanho era habitado por gente pacata, inimiga de brigas, de
maneira que a policia tinha pouco trabalho, ali.” (AMERICANO, 1962: 264)

Claro que essa tranqiilidade ndo impedia rivalidades entre barqueiros portugueses
e italianos, nem a contravencao do Jogo do bicho, ou jogadores de futebol armados
em campo. Devemos lembrar que a memoria também apresenta suas contradigées.
E talvez isto torne este tipo de relato rico para o historiador.

Apesar de viver no bairro durante o inicio de seu periodo de transformacao, Jacob
Penteado mantém uma nostalgia. O bairro que conheceu ndo era mais a estagao
climatérica, mas um lugar de fabricas e imigrantes. E assim continuou durante o
século XX, mas sofrendo outras transformacoes.

"0 Belenzinho de hoje € bem diferente. Tornou-se um bairro como os
demais desta megaldpole. Chama-lo, agora de climatérico até
provocaria riso. Transformou-se num bairro industrial por exceléncia.
Tudo se modernizou. Até os apitos das fabricas sumiram, sucedidos
pelas sirenas. (...) Do velho Belenzinho s6 me resta agora uma
profunda saudade.” (PENTEADO, 1962: 283, 284)
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Os apitos de fabrica e as sirenas sao manifestacdes de transformagdo e progresso,
mas representam eras distintas. Apesar das diferencas no enfoque e na regidao da
cidade, Jorge Americano e Jacob Penteado tem em comum essa mistura de euforia
com o progresso e nostalgia de um periodo da vida da cidade e de suas préprias
vidas. Selecionando trechos sobre um tema especifico: a alimentacdo, talvez
possamos tragar uma comparagao entre esses textos.

3. Memorialismo e Histéria da alimentacao

O que queremos apontar aqui € a possibilidade de utilizar textos de memorialistas
para tratar de temas sobre a histdria da cidade de S&do Paulo, em especial aqueles
relacionados as questdoes sobre a alimentacdo. Tem crescido estudos sobre este
tema em seus mais variados aspectos. Desde estudos monograficos sobre
alimentos especificos como agucar, sal e pao, até estudos mais variados abordando
outros aspectos em relacdo ao ato de comer. No campo da histéria (em particular
no Brasil) estes estudos ainda sdo iniciais, mas ja apontam aspectos interessantes.
O tema da alimentacdao deve ser visto nesse caso nao como um tipo de fonte
especifica nem como mais uma das “histérias” que fragmentam a area, mas um
outro tipo de abordagem que pode ser util no estudo da sociedade. A alimentagdo
tem que ser vista como uma plataforma estratégica para abordarmos a sociedade
gue estudamos. Nao se trata de um estudo da alimentacdo em si, mas da
sociedade através da alimentagao.

Varios enfoques sdo possiveis nessa area: bioldgico, econ6mico, social, cultural,
antropoldgico, sociolégico e geograficoo. Como em outras areas, a
interdisciplinaridade é fundamental. No aspecto cultural, que nos interessa nesse
caso, o ponto principal seria todo o aparato que se produz em torno do ato de se
alimentar. Segundo Meneses & Carneiro (1997: 17)

“Este enfoque ndo ignora a necessidade fisica da alimentacdo, mas
desloca decisivamente atencao dos alimentos para as formas de
prepara-lo e, sobretudo, consumi-los como espaco de articulacdo de
sentidos, valores, mentalidades, etc.”

No caso das referéncias sobre alimentacdo presentes nos relatos de Jorge
Americano e Jacob Penteado, nos deparamos com uma gama variada de questdes,
como a economia, por exemplo. O problema do abastecimento é crucial, na
medida em que ambos tratam de formas de acesso a alimentacdo, seja na venda
de porta em porta, seja nos mercados. Também ndo podemos esquecer a questdo
da sociabilidade. No periodo enfocado pelos memorialistas, a cidade de Sao Paulo
passava por uma grande transformagdo em seu espagco urbano que incluia a
ampliacdo do habito de se comer fora, ndo apenas nas atividades de rua que
vinham de séculos anteriores, mas sobretudo no crescimento dos cafés e
restaurantes. Essa mudanga no cotidiano da cidade aparece com freqiéncia nos
relatos de varios memorialistas e viajantes na virada do século XIX para o século
XX.

A alimentagao sempre mereceu a atengdao dos viajantes que passaram pela cidade
de Sdo Paulo. O francés Auguste de Saint Hilaire, em sua passagem por Sdo Paulo
na primeira metade do século XIX, fez uma descricdo apurada do comércio de
alimento na rua das Casinhas ou as negras escravas com seus tabuleiros pelas ruas
da cidade. (SAINT HILAIRE, 1976) A presenca da Faculdade de Direito no Largo Sao
Francisco foi responsavel pela vinda e estudantes de outros estados que fizeram
varios relatos sobre a vida, entdo pacata, na cidade. Nesses relatos podemos
perceber as mudancas que a cidade sofria, principalmente com o surgimento de

Contextos da Alimentacdo - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 4 no 1 - setembro de 2015

66



cafés, restaurantes e confeitarias freqlentados pelos estudantes. Com a
transformacdo da area do Triangulo em regido elegante, as antigas modalidades de
comércio de rua descritas por Saint Hilaire e Antonio Egidio Martins, vao dando
lugar as formas modernas de comércio de alimentacdo. Claro que o antigo comércio
ainda sobrevivia, ainda que com mudangas no cardapio, com a chegada de levas de
imigrantes europeus.

O afastamento tanto das quitandeiras quanto dos antigos mercados e matadouros
da regido central é uma questdo importante que aparece frequentemente nos
relatos dos memorialistas. Para qualquer estudo, ndo apenas sobre alimentacao,
sobre o periodo na cidade de Sao Paulo essa informacbes sdao preciosas. Claro que
no escopo desse trabalho ndao pretendo abarcar todas essas questdes, mas apenas
demonstrar que os relatos memorialistas podem ser Uteis, principalmente quando
cotejados com outras fontes, para os mais variados estudos sobre a cidade de Sao
Paulo, inclusive no tocante a alimentagdo, que nos interessa mais de perto.

A seguir procuraremos verificar algumas referéncias sobre esses temas presentes
nos relatos de Jacob Penteado e Jorge Americano. Como tem um tipo de enfoque
semelhante em dareas da cidade distintas, creio que poderemos tracar alguns
aspectos sobre a alimentacdo nas ruas (centrais e periféricas) da cidade de Sao
Paulo na virada do século.

Uma importante referéncia urbana de cidades como Sao Paulo sdo os mercados. Os
primeiros mercados da cidade ficavam em uma posicao periférica, nos limites da
regido do Triangulo. O comércio de alimentos seguia a zona oriental da cidade, se
instalando justamente na regido que separava a area original da cidade da regido
leste (onde fica o Belenzinho), a Varzea do Carmo localizada as margens do rio
Tamanduatei (atual regido do Parque D. Pedro II). O antigo mercado de peixes
ficava nas escadarias do Carmo e o velho mercado na rua 25 de margo. Enquanto
comércio varejista ocupava a regidao do Tridngulo, os atacadistas de alimentacdo se
estabeleciam na varzea e posteriormente proximos as linhas férreas. Jorge
Americano faz referéncias ao “Mercadinho” e Mercado Grande”:

“Vamos descendo a ladeira. No lugar que é hoje fronteiro ao Correio, a Rua
de Sa3o Jodao (10 metros de largura), tinha, do lado esquerdo o Teatro
Politeama (parede e telhado de folhas de flandres) e do lado direito o
“Mercadinho” (parede e telhado de folha de flandres). (...) Quem partisse do
Largo do Tesouro, esquina da Rua 15 de Novembro, descendo pela ladeira
Jodo Alfredo (hoje General Carneiro) encontraria |1& em baixo, a direita, na
esquina da Rua 25 de Margo, o “"Mercado Grande”. O “Mercado Grande”
sortia-se diretamente das chacaras dos sublrbios a margem da “Central do
Brasil”.” (AMERICANO, 1962: 101, 102)

A despeito de enumerar alguns itens de alimentagao vendidos nos respectivos
mercados, o que parece interessante é a descricao geografica feita por Jorge
Americano. Reiterando a localizagdo dos mercados nos limites da regidao elegante
da cidade, na varzea. Claro que a regido da atual avenida Sdo Jodo seria
posteriormente agregada ao centro e os mercados afastados, mas nesse momento
estavam fora, segregando este tipo de atividade. A diferenciacdao ainda era
pequena, ao ponto do mercado e do teatro terem a mesma estrutura, ressaltada de
forma interessante pelo autor. O Belenzinho aparece indiretamente, quando o autor
faz referéncia as chacaras do suburbio.

Para Jacob Penteado, a ida ao mercado nao era apenas uma questdo de “descer a
ladeira” como para Jorge Americano. Segundo Penteado, “todas as semanas, eu e a
tia Romana iamos ao Mercado Municipal, antes Mercado Grande, na Rua 25 de
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Margo, ao pé da General Carneiro, antiga Ladeira Jodo Alfredo”. (PENTEADO, 1962:
46)

Mais do que uma simples ida ao mercado, era um passeio, saindo do suburbio para
a area central. Essa relagdo dos moradores da periferia de Sao Paulo com a regido
central perdurou por muito tempo. A regidao central era denominada como “cidade”,
evidenciando a importancia dos referenciais urbanos para boa parte da populagéo.

A questdao do abastecimento para moradores do Tridngulo e do Belenzinho eram
distintas. As chacaras da regido leste eram responsaveis em parte pelo
abastecimento dos mercados centrais. Segundo Jacob Penteado, no Belenzinho
havia um pouso para os caipiras que vinham de sitios distantes da capital. No local
aonde viria a ser construida a Vila Maria Zélia (vila operaria do inicio do século XX)
havia o Mercadinho dos Caipiras, uma espécie de entreposto comercial para os
comerciantes que rumavam ao Mercado Central. Essa geografia do abastecimento
de alimentos na cidade de Sado Paulo é importante para qualquer tipo de estudo
sobre o tema.

A questdo do abastecimento também aparece de forma interessante nos dois
relatos, ressaltando as diferencas entre dias regides distintas da cidade. Apesar da
presenca de mercados e as nascentes feiras, a regido do Tridngulo ainda tinha
venda de produtos nas ruas. Jorge Americano falando sobre a empregada de sua
casa, cita a venda de alimentos de porta em porta:

“Ela saia pouco de casa. As compras eram feitas na porta, aonde
vinham os vendedores. Seu Domingos com ovos frescos e frangos;
Seu José leiteiro; o menino de Seu Magalhdes para saber as
encomendas de armazém (...)” (AMERICANO, 1962: 40)

Mais do que uma descricao dos alimentos vendidos, Americano se preocupa com a
sociabilidade da empregada que pouco saia de casa. Mas apesar de citar uma
modalidade antiga de venda de alimentos, esta ja era distinta do que acontecia em
Sdo Paulo dos séculos anteriores e mesmo de areas como o Belenzinho. Mais do
que a venda de produtos vindos de regides mais ou menos distantes da capital, o
que chama a atencdo é a dependéncia dos moradores da regido central de itens
produzidos fora. Ainda no século XIX vemos relato da venda de produtos
alimenticios ndo apenas produzidos nos quintais das residéncias, mas também
através de atividades de coleta, caca e pesca feitas na propria regidgo. O rio
Tamanduatei, por exemplo, era um manancial para a obtencdo de peixes que eram
depois vendidos de porta em porta ou em petiscos vendidos por quitandeiras nas
ruas. No inicio do século XX essa ja era uma realidade distante. O abastecimento
no Belenzinho era favorecido pela proximidade das chacaras, como nota Jacob
Penteado:

“Os verdureiros das chacaras vizinhas ou da 4. ou 5. Paradas traziam
seus carrinhos transbordantes de frutas, legumes e verduras, estas,
a tostdo o mago. Marmelo, hoje tdo dificil de encontrar e tdo caro,
era vendido a granel. Por apenas quinhentos réis, minha mé&e enchia
o avental ou a cesta. Cozinhava-os em calda. Fazia compotas que
duravam semanas. Nas chacaras, e mesmo nos quintais vizinhos, por
duzentos réis, deixavam-me trepar nas goiabeiras ou nas ameixeiras,
comer a saciedade e levar o que podia. Bons tempos”. (PENTEADO,
1962: 90)
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No Belenzinho a proximidade do rio Tieté ainda limpo e com a vizinhanga inabitada,
favorecia a pesca, que ja havia sido pratica comum na regido central através do rio
Tamanduatei no século XIX. Como lembra Jacob Penteado:

“As margens do Tieté eram sombreadas por frondosas arvores, onde
pontificavam os ingazeiros, que nos forneciam seus frutos, em forma
de vagem, acucarados e deliciosos. Os corregos que nele
desaguavam, principalmente o Tatuapé, também apresentavam rica
fauna ictiolégica. (...) Os cascudos (peixes que ndao se pegam com
anzol) eram encontrados nas cavidades das pedreiras que juncavam
os rios, especialmente pelas bandas de além Tatuapé.” (PENTEADO,
1962: 146)

Claro que devemos ter cuidado com essas lembrancas de tempos de fartura que
aparecem nas lembrancgas tanto de Jorge Americano quanto de Jacob Penteado.
Essa questdo do abastecimento através de chacareiros e mesmo a pesca e coleta
gue sobreviveu nas areas periféricas durante o século XX, ndo pode ser confundida
com tempos de fartura. As dificuldades para as classes mais pobres eram enormes.
E muitas dessas pessoas eram justamente as responsaveis pelo abastecimento de
familias como as de Penteado e Americano. Historiadoras como Maria Odila (1995)
e Maria Inés Borges Pinto (1994) estudaram o cotidiano dessas pessoas desde o
século XIX. A principal ocupacdo de escravos (e ex-escravos), além de outras
pessoas pobres (imigrantes ou nao) era a atividade de vendedores ambulantes
pelas ruas de Sao Paulo. Seja vendendo alimento pronto nas ruas, seja vendendo
viveres de porta em porta, essas pessoas enfrentavam a dura realidade da pobreza,
bem distante da imagem nostalgica de alguns memorialistas.

Jorge Americano enfoca esses vendedores de rua pelo lado que suas memdrias
evocam, os sons do pregdo, ou a relacdo da empregada de sua casa que nunca
saia, mas tinha noticias por intermédio de uma grande variedade de vendedores
que eram fornecedores habituais: leiteiro, agougueiro, padeiro, vendedor de ovos e
galinha, etc. Jorge Americano dedica um capitulo inteiro aos vendedores
ambulantes, que certamente marcaram a sua infancia. Essa gente pobre que
percorria a cidade marcava um tipo de sociabilidade, com seus produtos, seus sons
e sotaques. Claro que ndo devemos esperar nesses relatos informacdes maiores
sobre essas pessoas. Como afirma o proprio Jorge Americano na conclusdo do livro,
“Procurei mostrar a nossa vida média. Os ricos perpassam ocasionalmente e, dos
pobres, aparecem naquilo em que a ilustram.” (AMERICANO, 1962: 422)

Mas a aparente invisibilidade dessas pessoas, que apenas passam pelas ruas
vendendo seus produtos, pode ser reveladora para o estudioso do tema. Como
ressaltamos anteriormente, as omissdes, auséncias e a sombra podem ser
reveladoras dessa sociedade em relacdo as pessoas mais pobres. Esse sentimento
de distancia e estranhamento fica claro quando Jorge Americano se refere a um
casal de italianos que vendiam frango e ovos:

“Era um estranho casal de italianos. Nunca |lhes soubemos o nome.
Ele carregava um jacd de frangos nas costas. Ela trazia dois cestos
de ovos, um em cada braco. (...) Ele gritava: Frango gordo, ovo
fresco, ovo fresco! Depois comegava a invectivar. Dizia coisas que a
gente ndo entendia. (...) Caminhavam em siléncio durante meio
quarteirdo. Ninguém chamava. Ninguém comprava. A mulher
resmungava. Ele enfurecia. Invectivava. Dizia coisas que ninguém
entendia. Minha mae tinha pena dela. Eu também, mas achava que
quando ele se enfurecia ela devia ficar quieta. Nao interessava apurar
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guem tinha razdo. Nao interessava. Interessava ficar em paz.”
(AMERICANO, 1962: 168)

A atividade de venda nas ruas era dificil, evidenciando luta pela sobrevivéncia de
imigrantes pobres. O tipo de servigo de porta em portas e de alimentos (produzidos
em sua maioria em chacaras, hortas, pescados no Tieté) mostra um momento em
que apesar de seu crescimento, o abastecimento de alimentos ainda ndo era
industrializado. Os alimentos eram frescos (vindo dos arredores) ou transformados
em conserva em casa. A industria alimenticia propriamente dita ainda estava em
seu inicio, como no caso das latas de banha vendidas por Francisco Matarazo a
domicilio. Na regido central, a reorganizacdo deste tipo de comércio tinha
comegado com o deslocamento dos mercados e matadouro, mas ainda sobrevivia
com os vendedores ambulantes.

Também no Belenzinho os vendedores ambulantes circulavam pelas ruas vendendo
todo tipo de produto, principalmente alimentos, tentando sobreviver. O tom dado
por Jacob Penteado é o mesmo apresentado por Jorge Americano, sdo tipos
pitorescos que coloriam as ruas do bairro. Como podemos perceber nesse trecho:

“A preta Bernardina era outro elemento decorativo do bairro. Falava,
ou melhor resmungava, numa algaravia que parecia haver algo de
africano. Carapinha completamente branca, sempre com seu pito de
barro a boca, gostava de tomar seus tragos. (...) Todos tinham pena
dela e davam-lhe comida e alguns niqueis. Dormia nos casebres do
preto Barnabé, na Rua Conselheiro Cotegipe.” (PENTEADO, 1962:
206)

Bernardina, provavelmente ex-escrava, ndo tinha nem a possibilidade de viver da
venda de alimentos nas ruas como as antigas quitandeiras do centro. Esse tipo de
atividade havia sido expulso da regidao central, mas ainda sobrevivia
clandestinamente nas areas periféricas da cidade. Para Bernardina, restava o papel
decorativo e a sobrevivéncia dificil por intermédio da pena alheia. Por outro lado, as
vendas de alimentos e outros produtos nas ruas atraia o grande numero de
imigrantes que chegava a cidade de S&o Paulo entre o final do século XIX e comeco
do século XX. Em bairros com grande presenca de imigrantes, como o Belenzinho,
havia uma profusao de pregdes vindos dos mais variados imigrantes. Tripeiros
bareses, vendedores de amendoim, sorveteiros, cegos portugueses tocando
guitarra. Ou gente como os espanhodis, que segundo o autor, “constituiam uma
fauna a parte.” (PENTEADO, 1962: 208, 209)

Se no Belenzinho o problema do abastecimento era resolvido ali mesmo nos
quintais, ou nas chacaras vizinhas, o que mais chama a atencdo no relato de
Penteado é a profusdo de vendedores ambulantes com alimentos de outros tipos,
como sorvetes, castanhas assadas, doces, etc. Enquanto na regiao central esse tipo
de comércio foi sendo afastado, em prol de cafés, restaurantes, confeitarias e
quiosques, nos suburbios essas guloseimas faziam a alegria dos moradores. Ainda
que os vendedores (imigrantes e negros em sua maioria) causassem
estranhamento na perspectiva de pessoas como Jorge Americano e Jacob Penteado.
De qualquer forma, essas pessoas voltavam para suas moradias, talvez ainda mais
distantes, sobrevivendo sabe-se |& como. Restou deles a lembranga nostalgica dos
memorialistas.

Os dois autores ainda rememoram uma cidade com um certo ar rural. Mesmo a
venda de alimentos a domicilio comega a recuar aos poucos no decorrer do século
XX. O comércio de abastecimento de alimentos que era feito por quitandeiras e
caipiras que traziam seus produtos dos arredores para serem vendidos em
portinhas ou nas ruas, passavam a ser centralizados no mercado central construido
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na antiga Varzea do Carmo (atual Parque D. Pedro II). E mesmo o comércio de
venda de alimentos prontos para serem consumidos nas ruas, também se
transformava. Na regidao central as pequenas vendas e mercearias vao dando lugar
aos cafés, restaurantes e confeitarias. Jorge Americano menciona esse tipo de
estabelecimento:

“Sugeriram-me também que dissesse coisas sobre a vida boémia, a
Confeitaria “Progredior” da Rua 15 de Novembro (que substituiu a
“Paulicéia”, e depois se tornou na casa tal e tal outra); sobre o Café
Guarani, o Café Académico, o Bar do Teatro Municipal, clubes
elegantes, pensdes chiques e uma quantidade de confeitarias e
bares. Mas o que sei é que se tomavam chopes, que algumas rodas
varavam a noite formando torres de pratinhos (cada pratinho
representava um chope), que em outras o marmore da mesa ficava
cheio de caricaturas, desenhos e sonetos.” (AMERICANO, 1962: 422,
423)

Jorge Americano mostra um certo desprezo pela vida boémia que crescia no centro.
Outros memorialistas, estudantes da Faculdade de Direito e freqiientadores desses
estabelecimentos, se encarregaram de descrever esses locais exaltando a intensa
vida noturna que comegava a despontar em Sdo Paulo. A regidao central que
Americano descreve, das familias, estava desaparecendo. O comércio elegante e a
vida boémia comecavam a ocupar o espaco. Os antigos tabuleiros passam a dar
espago para restaurantes e outros comércios de alimentos mais elegantes. Quanto
ao Belenzinho, a sociabilidade estava nas ruas, onde as familias passeavam, no
velho rio Tieté e em cinemas do vizinho bairro do Bras. Tudo animado pela intensa
movimentacao de imigrantes, negros e trabalhadores pobres em geral.

4. Consideracoes Finais

Esse trabalho é apenas um esboco de algumas questdes sobre aspectos
alimentares presentes nos livros de Jorge Americano e Jacob Penteado. Como
afirmamos no inicio, ndo podemos tomar as obras memorialistas como descricdoes
fiéis da realidade que procuramos estudar. Esse tipo de obra deve ser encarado
como qualquer outra modalidade de fonte utilizada: documentos oficiais, jornais,
fotografias, etc. Temos de prestar atencao para dois tipos de registros: informacdes
variadas sobre determinada época e cidade e o crivo seletivo da memodria dos
autores.

No caso dos autores estudados, apesar da localizagdo geografica distinta (regido
central e Belenzinho), temos um tipo de registro parecido. Sao dois autores
oriundos das camadas médias da sociedade preocupados com o registro da vida
cotidiana no inicio do século XX. Por outro lado, pequenas observacées sobre outros
temas e mesmo as omissOes e auséncias sdo igualmente importantes para o
historiador. H& uma similaridade de ponto de vista quando pensamos na origem
dos autores, mas uma distincgdo em relacdo ao local de moradia. No periodo
enfocado, havia uma grande diferenca entre a regido central e o Belenzinho
(chamado por Jorge Americano de sublrbio). Estava em curso um deslocamento
das camadas populares para a regido leste, local de fabricas e das primeiras vilas
operarias. E por outro lado o deslocamento das moradias das elites para o eixo
sudoeste da cidade (Campos Eliseos, Higiendpolis e avenida Paulista).

O que podemos perceber com os relatos dos autores € o momento decisivo de
grandes mudangas urbanas que estava acontecendo na cidade de Sao Paulo. Entre
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o final do século XIX e inicio do século XX, a cidade passa por um intenso processo
de transformacgbes urbanas que muda a face rural da antiga cidade. A regido
central passa por mudancas mais radicais como podemos perceber no relato de
Jorge Americano. E mesmo o bairro do Belenzinho, que ainda permanecia com ares
rurais em 1910, com vendedores de alimentos nas ruas, peixes sendo pescados no
rio Tieté, etc, também enfrentava os ventos das mudancas.

Os relatos dos memorialistas nos ajudam a entender um pouco melhor as relagoes
dessa cidade em processo de transformacdao com os alimentos. O tom nostalgico
utilizado nos relatos mostra justamente uma cidade que desaparecia para outra
tomar seu lugar. Neste tipo de relato, a alimentacdo parece ter um papel
fundamental como catalisador de lembrancas do cotidiano. Cheiros, sabores e
comportamentos sdo mobilizados nos relatos dos memorialistas como simbolos de
uma cidade em processo de transformacao. Mas, como em toda mudanga, muitas
dessas praticas e gostos ainda sobreviveriam. Mesmo que em nosso imaginario.
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Resumo. No mundo contemporaneo, alimentar-se de forma a suprir as necessidades
fisioldgicas e, ao mesmo tempo, manter-se conectado a comida enquanto valor
cultural e simbdlico, representa um desafio. Isso porque os modos de vida moderno,
com tempo escasso para executar as diversas atividades diarias, impde a mesma
I6gica quando se trata da alimentagdo. O consumidor recorre cada vez mais a
produtos ultraprocessados porque sdo praticos e, portanto, facilitam o dia a dia.
Porém, isso tem um custo para a salde e para a relagdo simbdlica entre o individuo e
aquilo que ingere. Neste contexto, € necessario escolher o que comer usando o bom
senso e a capacidade de relativizar. Este ensaio, tem o objetivo de propor uma
reflexao, pensando o “comer” e a comida “nossa de cada dia”, no intuito de contribuir
para a ampliacdo do debate necessario sobre comida e cultura.

Palavras-chave: cultura, comida, alimento industrializado, contemporaneidade.

Abstract. In the contemporary world is a challenge for the person to feed in order to
meet the physiological requirements and, at the same time, relate to the food while
cultural and symbolic value, because the modern lifestyles, with scarce time to
perform the various daily activities, enforces the same logic when it comes to food.
The consumer uses increasingly industrialized products because they are practical and
therefore facilitate the day by day. But, this has a cost to health and to the symbolic
relationship between the individual and what he eats. In this context, it is necessary to
choose what to eat using the critical thinking and the ability to relativize. This paper
aims to propose a reflection, thinking the "eat" and "food" to contribute to the
expansion of the necessary debate about food and culture.

Key words: culture, food, industrialized food, contemporary times.
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O ritmo contemporaneo impde um estilo de vida cada vez mais acelerado, sobretudo,
aos habitantes das areas urbanas, atentos ao relégio e ao tempo curto para cumprir
todas as atividades. Além disso, tudo muda o tempo todo e o apelo ao novo é
constante. No mundo do efémero, do descartavel e da pressa, como nos lembra
Bauman (2009), essa escassez de tempo interfere em varias atividades e de diversas
maneiras no cotidiano das pessoas.

Uma dessas atividades, que é primordial ao ser humano, se refere as praticas
alimentares. Alimentar-se é condicdo basica de sobrevivéncia. Mas, essa atividade que
ja foi momento prazeroso em tempos de vida mais lenta, passou a ser quase que
apenas uma tarefa a mais para se cumprir na lista de afazeres diarios na vida agitada
da “modernidade liquida” (Bauman, 2003). Assim, ja que ndo se pode “perder tempo”,
é preciso colocar em acdo a praticidade que essa modernidade oferece, inclusive para
se alimentar. Mergulhado no mundo do trabalho e da produtividade, vamos nos
afastando da cozinha de nossas casas e da alquimia que envolve o processo de
cozinhar, como sinaliza Pollan (2014).

Cozinhar sempre foi uma atividade importante ao longo da histéria e os grupos
reservavam tempo cotidiano para isso, segundo apontam autores como Wrangham
(2010), Lévi-Strauss (2004), Flandrin; Montanari (1998), Camara Cascudo (2004) e
Fernandez-Armesto (2004). Mas nos tempos modernos, essa atividade, cada vez mais,
tem sido transferida para fora do espaco doméstico — em restaurantes, lanchonetes,
etc, ou substituida pelos alimentos processados, industrializados e congelados, que
mesmo sendo consumidos em casa, nao envolve muito tempo e dedicagdao em seu
prepare. Vai diretamente do freezer ao forno e em seguida para o prato. Em nome da
facilidade, os produtos industrializados tém ocupado lugar importante no carrinho de
compras dos brasileiros.

Pesquisa realizada por Bleil (1998), aponta que alimentos como o feijdao, arroz, farinha
de mandioca e farinha de milho, que historicamente e culturalmente foram alimentos
com presenca frequente na mesa das familias brasileiras tém sofrido reducdo em seu
consumo. Dados também apontados pelo IBGE - Pesquisa de Orcamentos Familiares
(2011). A mesma pesquisa aponta que em sentido contrario, os produtos
industrializados estdo cada vez mais presentes nas dietas. As formas rapidas de
comer, denominados como fast food, foram determinadas, pela autora, como as
prioritarias nos centros urbanos brasileiros.

Pesquisa mais recente realizada pela FIESP/ITAL sobre o perfil de consumo no Brasil,
o “Projeto Brasil Food Trends 2020” publicada em 2010, aponta que “praticidade e
conveniéncia” sdo os principais motivos eleitos pelos consumidores ao optarem por
produtos industrializados. Do total de entrevistados pela pesquisa, 34% optaram por
estes dois itens, deixando aspectos como “confiabilidade e qualidade”, “sensorialidade
e prazer” e “saudabilidade e bem-estar, ética e sustentabilidade” em segundo, terceiro
e quarto lugar, respectivamente. Este ultimo quesito foi eleito como prioritario para
apenas 21% dos entrevistados.

Ainda mais atual, o “"Guia Alimentar para a Populagao Brasileira”, publicado em 2006 e
atualizado em 2015, também corrobora as informacdes na mesma direcao das
pesquisas citadas anteriormente. O Guia Alimentar aponta que de uma alimentacao
baseada em produtos primarios, ou minimamente processados, adquiridos
prioritariamente nos pequenos e médios comércios varejistas, como arroz, feijao,
mandioca, batata, legumes e verduras, o sistema de alimentagdo brasileira passou
para uma forma industrializada, processada, prontas para consumo.

Citando uma pesquisa feita na Franga, Poulain (2013), mostra que, entre 1969 e
1991, os produtos industrializados passaram de 10,4% para 62,2% nas compras de
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alimentos. Segundo este autor, um dos efeitos da industrializacdo de alimentos é o
corte do vinculo existente entre o alimento e a natureza, desconectando “parcialmente
0 comedor de seu universo biocultural” (p.46). Pondera ainda, que na
contemporaneidade, apesar de as industrias alimenticias gerarem uma enormidade de
produtos que facilitam a vida do comedor, ndo sdo capazes de substituir a cozinha
doméstica enquanto um espaco socializador.

Propondo produtos cada vez mais perto do estado de consumo,

a industria ataca a funcgdo socializadora da cozinha, sem, no

entanto, chegar a assumi-la. Assim, o alimento é visto pelo

"W

consumidor como “sem identidade”, “sem qualidade simbdlica”,
como “an6nimo”, “sem alma”, saido de um local industrial ndo
identificado, numa palavra, dissocializado (POULAIN 2013 p.

47).

Para tentar contornar essa situacao as industrias alimenticias tém buscado associar,
nas publicidades dos produtos, elementos simbdlicos da comida caseira, que reporta o
consumidor a refeicdes em familia, ou em lembrancas de temperos, etc. Algumas
publicidades desses produtos, de tdo perfeitas parecem exalar um cheiro de bolo feito
pela avo, ou aquele cheiro do tempero da cozinha de nossa infancia. Sensacgoes
semelhantes as apontadas por Poulain (2013, p, 47): " (...) flertam com a memodria de
nossas férias, quando ndo de nossa infancia campestre. Tudo tendo como pano de
fundo a representacdo da transmissao intergeracional de valores ou habilidades”.

Ainda que quiséssemos abrir mao completamente dos alimentos industrializados, isso
seria praticamente impossivel, até porque, ndo se pode deixar de considerar, o fator
“facilitador” que essa industria representou para muitas mulheres ao conquistarem
espaco no mercado de trabalho externo aos seus lares e ainda, remunerado, conforme
apontado por Pollan (2014). Afinal, historicamente e culturalmente, a
responsabilidade de alimentagao da familia sempre recaiu as mulheres, com
rarissimas excecgdes culturais na divisdo sexual e social do trabalho. E ainda hoje, essa
condicao feminina nao se alterou muito, conforme reflexdes de Arnaiz (1996), Déria
(2012), Giard (2012) e outros!.

Pollan (2014, p. 15), destaca também a possibilidade de diversificacdo alimentar
facilitado pela industria de alimentos: “fazendo com que mesmo pessoas sem
habilidades culinarias e com pouco dinheiro pudessem desfrutar um tipo
completamente diferente de culindria a cada noite. Tudo o que precisam é de um
microondas”.

Porém o proprio autor acima e outros, como Poulain (2013), Arnaiz (1996), Fischler
(1996), Silva Mello (1956), discutem sobre os efeitos negativos dos alimentos
industrializados, tanto na salide como nas alteracGes dos habitos alimentares e das
relagdes culturais com a alimentagdao do comedor ocidental. Fischler (1996 e 1979) e
Arnaiz (1996), por exemplo destacam um processo de uniformizagao alimentar. Como
destaca Fischler (1996, p. 859): “Enquanto suprime as diferencas e particularidades
locais, a indUstria agroalimentar envia aos cinco continents determinadas
especialidades regionais e exdticas, adaptadas ou padronizadas”. Arnaiz (2005), a
partir do estudo sobre a alimentagdo dos espanhdis e baseado nas argumentagdes de
outros autores, apresenta quatro tendéncias para o sistema alimentar moderno:

1 Faco uma breve discussdo da fungéo histérica feminina na culinaria brasileira em minha tese de doutorado, em
andamento, que sera defendida em novembro de 2015, na Universidade Federal de Vigosa: “Praticas alimentares e
sociabilidades em familias rurais da Zona da Mata Mineira: mudancas e permanéncias”.
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O fenbmeno da homogeneizacdao do consumo em uma
sociedade massificada; a persisténcia de um consumo
diferencial e socialmente desigual; o incremento da oferta
personalizada (pds-fordista, nos termos dos autores), avaliada
pela criacdo de novos estilos de vida comuns, e finalmente o
incremento de uma individualizacao alimentar, causada pela
crescente ansiedade do comensal contemporaneo (ARNAIZ,
2005, p.148. Traducdo nossa).

Poulain (2013), chama a atencdo para o carater de simples mercadoria que passa a
ser dada ao alimento, fazendo surgir o "*comedor-consumidor” (p. 48). Enquanto
simples consumidor, deixamos de pensar ou de dar importancia a origem daquele
alimento, a forma como é feito, aos ingredientes utilizados, a mao de obra envolvida.
Importando apenas o produto em si e seu custo beneficio.

No que se refere a salde, o “Guia Alimentar Brasileiro” é também um material
educativo. Neste sentido, alerta sobre os perigos a saude de uma deita baseada em
alimentos muito processados, ao mesmo tempo em que oferece sugestdes mais
saudaveis para melhorar a qualidade de vida alimentar da populacdo, como a
necessidade de evitar frituras e alimentos com grande quantidade de aditivos
quimicos. Para tanto, sugere a priorizacao dos alimentos in natura e uma maior
aproximacao com uma cultura alimentar voltada as praticas tradicionais. Propde que o
consumidor leve em consideracao aspectos importantes da alimentagdao que vao desde
a origem e a forma de producdo, relacionado a sua sustentabilidade social e ambiental
e aqueles voltados a saude humana, sugerindo priorizar a selecao de produtos
oriundos da agricultura familiar. Estimula ainda, a valorizagdao dos modos tradicionais
de alimentacao que sdo passados de geracdo a geracgao, que envolvem saberes
diversos, inclusive sobre as variedades de plantas, suas adaptagoes climaticas,
respeito a sazonalidade, etc., de modo a manter as caracteristicas organolépticas do
alimento e seus nutrientes e suas relagdes culturais. O documento chama a atencao
para os riscos a salde do excesso de consumo de alimentos processados e
ultraprocessados, pois aponta serem quase sempre ricos em agucar, gorduras e sodio.

De Garine (1987) defende que uma das formas de valorizar a producao menos
processada €, por exemplo, os paises em desenvolvimento abrirem mao de boa parte
do peso das importagdes de alimentos e estimularem a producdo local de alimentos
autoctones.

Outro aspecto tratado por alguns desses pesquisadores sobre os modos
contemporaneos do comer, diz respeito aos momentos destinados a alimentagdo.
Citando o estudo realizado por Mennell at al. (1992), Fischler (2011) chama a atengao
para a tendéncia de um modelo alimentar contemporaneo que coloca em risco a
comensalidade enquanto poder de sociabilidade, de agregacao, considerando que o
mundo moderno tem facilitado a individualizagdo, inclusive no que se refere a
alimentacdo.? Comer sozinho nos locais de trabalho ou nas proximidades, ou mesmo
em casa, ja que o ritmo moderno cria horarios diferenciados para os diversos
membros de uma familia. Cada pessoa tem a possibilidade de preparer rapidamente
em porgoes individuais sua propria alimentacao ao chegar em casa. A individualizacao
alimentar no dia a dia da vida urbana moderna parece ser uma tendéncia.

Se ndo é possivel, tampouco conveniente, abrir mao totalmente do consumo de
produtos agroalimenticios por diversas razdes requeridas pelo estilo de vida moderno,

2 Sobre isso ver discussdo mais aprofundada de recorte feito de um capitulo da tese de doutorado, que fiz
no artigo: “Alimentagdo, comida e cultura: o exercicio da comensalidade”, publicado na Revista Demetra;
2015; 10(3); 507-522.
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0 caminho parece ser o de saber lidar com a realidade. Aprender a relativizar o
consumo sem se submeter totalmente a uma légica que é maléfica a saude e que
desconecta o homem da natureza daquilo que esta ingerindo, é sem duvida, um
desafio para o comedor contemporaneo.

Tais questdes sdo muito importantes e merecedoras de uma reflexdo sobre os habitos
alimentares contemporaneos, pois além de representar um problema de saude, como
mostra o “Guia Alimentar”, é também uma questdo cultural jad que compromete o
tempo dedicado a escolha e ao preparo dos alimentos e ainda, ao prazer da sua
degustacao.

Um dos sentidos da modernidade, segundo Martins (2012), esta em ela poder ser
criticada e ser passivel de ponderacao. Neste sentido, entra a reflexdo critica sobre a
l6gica da modernidade no campo da alimentacdo. O progresso, com suas inovacoes
tecnoldgicas, deveria facilitar a vida humana para que as pessoas consigam obter uma
qualidade de vida que lhes permita, entre outras coisas, ter tempo para pensar a
propria comida, ao invés de agir no “piloto automatico”, em seu dia a dia. Apesar de
as cozinhas e as casas urbanas estarem cada vez mais equipadas com objetos e
signos do moderno, seus moradores estdo com menos tempo para desfrutar os
beneficios de uma alimentacdo saudavel — do ponto de vista bioldgico e cultural — em
companhia da familia e dos amigos, nesses espacos.

Diante de tal complexidade, o que levar em conta no processo de escolhas
alimentares?

Camara Cascudo (2004 p. 348), defende que é “inutil pensar que o alimento contenha
apenas elementos indispensaveis a nutricdo. Contém substdncias imponderaveis e
decisivas para o espirito, alegria, disposicdo criadora, bom humor”.

Se estamos nos alimentando rapido demais, adquirindo produtos sem conhecer sua
origem, pulando as etapas de processar a propria comida €, ao mesmo tempo,
delegando essa funcgdo, quase que totalmente, a indUstria, estamos também nos
distanciando mais e mais dos vinculos culturais e simbdlicos que eram vivenciados por
nossos ancestrais — dos mais distantes aos mais préximos. Certamente, a geragao de
nossos avos tinha uma relacdo mais intima com os alimentos que ingeria, no sentido
usado por Mintz (2001), do que a geracao atual. As verduras colhidas na horta ou
compradas no pequeno comércio do bairro, eram produzidas sem agrotéxico, as frutas
idem, as carnes eram compradas nos pequenos acougues. Os doces eram feitos em
casa, muitas vezes em tachos de cobre, os bolos exalavam cheiros pela casa e as
refeicdes, ndo raro, eram feitas em grupo. Havia um espaco importante destinado a
mesa - fosse na cozinha ou na sala de jantar, diferentemente da contemporaneidade,
ja que os espacos habitacionais urbanos sdo menores e os coOmodos destinados a
mesa de jantar sao quase sempre conjugados com a sala de estar. As refeicdes,
guando ocorridas no espago doméstico, muitas vezes sao feitas com o prato na mao
na frente da TV ou na frente do computador.

Neste contexto, importa refletir como a sociedade ocidental contemporanea
encontrara formas de se adaptar a essa realidade paradoxal. De um lado a industria
alimenticia oferecendo iniUmeros produtos, apresentando novidades constantes e
fazendo uso de uma publicidade atrativa e cheia de promessas positivas ao consumi-
los. De outro lado, os apontamentos relativos ao impacto a saude pelo uso de
conservantes, excesso de sal e gorduras e ainda, as analises criticas sobre o
rompimento ou distanciamento gerado na relagao simbdlica e cultural da comida com
0 ser humano que seria causado pela adogdo corriqueira desse tipo de produto.
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Em relacdo a comensalidade nos espacos domésticos, uma das possibilidades é que
ela continue a ocorrer, ainda que de forma esporadica, nos encontros de finais de
semana, na reunido de amigos e familiares para jantar nas casas uns dos outros ou
ainda, nos encontros para o churrasco aos domingos — programa comum em algumas
regioes do pais. Isso significa um rearranjo onde a comensalidade continua presente,
porém vai desaparecendo os vinculos didrios e rotineiros antes existentes, quando era
possivel almocar em casa nos dias de semana, realidade quase nonsense nos grandes
centros atualmente.

No processo de adaptacao e/ou readaptacdo necessdaria € importante levar em conta
que a cultura, que também é dindmica, facilita esse processo. Neste caso, faz mais
sentido pensar na possibilidade de jungao entre modos tradicionais e modernos. Mas
nao ha como pensar em alimentacao de qualidade, sem optar pelo bom senso e pela
ponderacdao e moderacao diante das escolhas cotidianas. Afinal, conforme tratado por
Fischler (1995) e Pollan (2007), somos onivoros e podemos escolher. Mas até
escolher entre muitas possibilidades implica em uma angustia por parte do comedor,
pondera Fischler (1995).

Assim, o processo de escolha implica em desafio a sociedade contemporanea,
sobretudo as geragdes mais novas que pouco conhecem sobre aquilo que comem no
dia a dia, sua origem e composicdo nutricional. Portanto, é facil imaginar a falta de
conhecimento sobre os alimentos tradicionais e suas conexdes com 0 processo
produtivo. Quantas criancas, nas areas urbanas, tém conhecimento sobre a origem do
leite que estd na caixinha? Quantas ja viram uma vaca e um bezerro? Quantas tém
ideia de como sao cultivadas e como brotam as batatas que consomem fritas no fast
food? Quantas dessas criancas e adolescentes no mundo contemporaneo tiveram a
oportunidade de ver a avd, a bisavo e as tias reunidas na cozinha, preparando as
comidas e os doces para as festas de natal, ano novo e outros momentos festivos?

E possivel que criancas reconhecam facilmente os simbolos de aparelhos tecnoldgicos,
mas nao consigam identificar, nominalmente, alimentos como cebola, berinjela ou
folhosos como couve, salsa, espinafre, embora possivelmente saibam que o espinafre
(enlatado) é o alimento preferido do personagem de desenho animado “"Popeye”.

No entanto, se muitas dessas experiéncias importantes ndo podem mais ser
vivenciadas pelas geragdes mais novas, elas podem aprender sobre isso, o que implica
em educacao alimentar que se inicia em casa e que deve continuar nas escolas. Mais
um desafio. Pensar a educacao alimentar como categoria de interesse na educagao
formal, o que ja vem sendo feito pontualmente, mas ndo institucionalizado
curricularmente.

Pensar a comida como cultura, implica em romper com um viés puramente fisioldgica
em relagdo aos alimentos e as praticas alimentares. Envolve a tomada de consciéncia
de que ndo devemos comer apenas por uma questdo de sobrevivéncia, para matar a
fome, mas também para estabelecer e manter uma intima relacdo com aquilo que
ingerimos todos os dias. Pensando no sentido dado por Contreras; Gracia (2011) de
gue “somos o0 que comemos”, mas também “comemos o que somos” ou por DaMatta
(1987) de que, o que comemos € o jeito como comemos, também nos define.

Novas maneiras de comer e de pensar a comida, implicam em novas maneiras
também de nos relacionarmos com um mundo em constante mudanca, que tende a
impor padrdes, como sendo quase obrigatorios de serem adotados para nos sentirmos
inseridos no mundo moderno. Implica em educagdo, em consciéncia critica, em
compromisso com a salde e com sustentabilidade cultural, social e ambiental. Implica
em politicas publicas de salde que cada vez mais estimule o pensar sobre a comida
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como parte da esséncia humana e como um importante elo cultural e simbdlico com a
saude. Por fim, outa questdo que fica neste ensaio, que se prop0ds a ser reflexivo, é se
a sociedade ocidental esta pronta para enfrentar tais desafios.
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A colheita da cozinha italiana entre os cafezais do interior
paulista, 1880-1930

The harvest of the Italian cuisine between the coffee plantations of Sdo Paulo, 1880-
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Resumo. O restaurante Attimo langcou um menu autoral sobre a cozinha italiana nas
fazendas de café em Sao Paulo, entre 1880 e 1930. A proposta do trabalho é apresentar
os caminhos desta pesquisa entre a historia da imigracdo, do café e da cozinha italiana
no interior paulista. O cardapio foi escrito no estilo de uma carta antiga, acompanhada
de cartdes postais. Era como se um imigrante italiano mandasse noticias para a familia,
contando a viagem para a América, o trabalho na lavoura de café e na roca de
subsisténcia, o que ele comia aqui. O colono italiano produzia o café para o fazendeiro e
0s meios de vida para si mesmo. Ele cultivava milho e feijdo entre os pés de café, bem
como criava porcos e galinhas. Assim p6de manter os habitos alimentares ao consumir a
polenta, mas teve que modificar o paladar ao adotar no dia-a-dia o arroz com feijao. A
cozinha dos imigrantes italianos nas fazendas de café em Sé&o Paulo era, por um lado,
toda camponesa e, por outro, toda regional.

Palavras-chave: imigracdo italiana, historia do café e cozinha italiana

Abstract. The restaurant Attimo has launched an authorial menu about the Italian
cuisine in the coffee farms in Sao Paulo, between 1880 and 1930. The aim of the work is
to present the paths for this research between the history of immigration, coffee and
Italian cuisine in the Sao Paulo. The menu has been written in the style of an old letter,
accompanied by post cards. It was as if an Italian immigrant would send news to the
family, telling the travel to America, the work in the coffee plantation and the
subsistence agriculture, what he ate here. The Italian immigrant produced the coffee for
the farmer and the means of subsistence for himself. He cultivated corn and beans
between the coffee plantation, as well as raised pigs and chickens. So that he could keep
the food habits eating polenta, but he had to modify the taste adopting in everyday life
rice with beans. The cuisine of Italian immigrants in the coffee plantations in Sdo Paulo
was on the one hand all peasant and the other all regional.

Key words: Italian immigration, history of coffee and Italian cuisine
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1. Introducao

Trata-se de um relato de experiéncia sobre a elaboracdo de um cardapio para o
restaurante Attimo, buscando apresentar a cozinha paulista que recebeu a influéncia dos
imigrantes italianos na era do café!. Isso € um desdobramento do cardapio anterior do
restaurante sobre a cozinha paulista no tempo dos bandeirantes, marcada pela
mobilidade rumo ao sertdo e pela influéncia indigena?. Ambos os cardapios sdo o fruto
dos estudos compartilhados entre o chef de cozinha Jefferson Rueda e a pesquisadora de
comida caipira Tania Biazioli.

A proposta deste trabalho é apresentar os caminhos da pesquisa entre a histéria da
imigracdo, do café e da cozinha italiana no interior paulista. O que permitiu unir todos os
fios dessa historia foi escrever o cardapio no estilo de uma carta, acompanhada de
cartoes postais.

A carta de um imigrante italiano, mandando noticias para a familia, ird narrar a viagem
para a América, o trabalho na lavoura de café e na roga de subsisténcia, o que se comia
aqui. O colono italiano, que veio substituir o negro escravo nas fazendas de café, era
responsavel pelo trato e colheita do cafezal. Ele ainda cultivava o milho e o feijdo entre
os pés de café, bem como criava porcos e galinhas. Assim pdde manter seus habitos
alimentares ao comer ndo sé a polenta mas também os embutidos, mildos e sangue de
porco. Mas teve que modificar seu paladar ao adotar no dia-a-dia o feijdo com arroz. Os
cartoes postais irdo apresentar a lista dos pratos que foram servidos no restaurante.

Este trabalho localiza-se, portanto, no campo de estudos da alimentagdao e pretende
trazer contribuicOes para os aspectos historicos e sociais da cozinha paulista que recebeu
a influéncia dos imigrantes italianos na era do café. O caminho metodoldgico da pesquisa
privilegiard uma leitura marxista sobre o regime de colonato nas fazendas de café. Todo
um leque de documentos sera utilizado, tanto as cartas e fotografias sobre a histéria da
imigracdo e do café quanto os tratados de cozinha italiana e o relato de um viajante.

Descobrimos que a cozinha dos imigrantes italianos, nas fazendas de café do interior
paulista, era por um lado toda camponesa e por outro toda regional. Era distante, ainda,
a unido dos italianos a mesa ao redor das receitas burguesas de Pellegrino Artusi.

2. A imigracao italiana e o café

No livro O Cativeiro da Terra, José de Souza Martins (2013) recolhe a histéria do
imigrante italiano nas fazendas de café em S&o Paulo. Nossa leitura do livro sera
baseada, em especial, no capitulo “A producdo capitalista de relagdes nao capitalistas de
producdo: o regime de colonato nas fazendas de café”.

Os imigrantes italianos que chegaram ao Brasil, desde o fim do século XIX até o inicio do
século XX, tiveram trés destinos possiveis. A maior parte dos italianos tomou o rumo das
fazendas de café no interior de Sdo Paulo. Uma parte significativa dirigiu-se para os
nucleos coloniais, em especial, no sul do pais. Uma outra parte destinou-se as cidades,
privilegiando as ocupacdes urbanas.

! Este trabalho foi apresentado no Congresso Internacional de Gastronomia Mesa Tendéncias — Conexdo
essencial: o produtor familiar e a cozinha, de 2014.

2 0 Menu Caminhos e Fronteiras, inspirado na obra de Sérgio Buarque de Holanda, nos conta que a vocacdo da
cozinha paulista no tempo dos bandeirantes estd no caminho que convida ao movimento, dando margem a
maior influéncia dos habitos alimentares indigenas na adaptacdo dos portugueses ao meio americano. O caipira
antigo comia feijdo com toucinho, acompanhado de farinha de milho. A dieta era completada com os produtos
da caca, pesca e coleta. O sustento das viagens ao sertdo inspirou a criagdo deste cardapio. Para as entradas,
carne de caga e pescado. Os pratos principais utilizavam os produtos do milho, acompanhados de carne de
porco ou galinha. Para as sobremesas, mel de abelha silvestre e fruta nativa.
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Os italianos do norte, em especial os vénetos, permaneciam em grande parte ligados a
agricultura. Os primeiros que chegaram dirigiram-se para as areas de colonizacao no sul
do pais, os que vieram depois tomaram o rumo das fazendas de café. Os italianos do sul
iam trabalhar nos campos, mas também encontravam afazeres no artesanato e no
comércio dos centros urbanos. E esta uma emigracdo mais tardia, quando a crise agraria
na Itadlia tornou-se insustentavel. Vieram entdo os italianos do sul, sobretudo os
calabreses, privilegiando as ocupagoes urbanas?.

Os imigrantes que desembarcavam no Porto de Santos eram trazidos para a Hospedaria
dos Imigrantes, construida na cidade de S&o Paulo em 1888. Depois, os colonos eram
transportados para as fazendas de café que tivessem necessidade de mao-de-obra por
meio das estradas de ferro.

A vinda dos imigrantes italianos para o Brasil esteve intimamente ligada a substituicdo
do trabalho escravo pelo trabalho livre. A abolicdo do trafico negreiro, em 1850, fez com
que os fazendeiros reclamassem pela “falta de bragos para a lavoura”. A entrada macica
dos imigrantes contudo poderia levar os trabalhadores a ocuparem as terras devolutas,
recusando o seu trabalho aos fazendeiros. Entdo a Lei de Terras, de 1850, proibiu o
direito de livre ocupagdo da terra, que ndo fosse pela compra. O imigrante pobre deveria
trabalhar primeiro para os fazendeiros, para depois comprar sua terra. E o que diz José
de Souza Martins: “se a terra fosse livre, o trabalho tinha que ser escravo. Se o trabalho
fosse livre, a terra tinha que ser escrava” (p. 10).

A primeira tentativa de substituicdo do escravo pelo trabalhador livre ocorreu por meio
da imigragao particular. O fazendeiro providenciava a vinda do imigrante, custeando as
despesas com a viagem, que seriam descontadas dos ganhos que o colono obtivesse
com o trato e a colheita do cafezal. Isto criava a servidao por divida do colono em
relacdo ao fazendeiro. Pouca diferenca havia entre o negro cativo e o colono. O mestre-
escola e colono suico Thomas Davatz afirma, em suas memérias, que “o solo é propriedade
do patrdo e os moradores o sdo de certo modo”. O fazendeiro tendia a reter os
trabalhadores em suas terras, para saldar a divida com a imigracdo particular: “os
patrGes quase ndo ddo dinheiro aos seus colonos, a fim de prendé-los ainda mais a si ou
as fazendas”. Isto tudo gerava conflitos no interior da fazenda e criava barreiras a
emigracao nos paises de origem, incentivando a imigracdo oficial.

A imigracdo oficial, subvencionada pelo governo, ndo se destinava inicialmente as
fazendas e sim aos nucleos coloniais. Os imigrantes recebiam um lote de terra para
cultivar. Enquanto plantavam e colhiam os primeiros frutos, o governo assumia a tutela
da familia ao oferecer moradia, assisténcia a salude e a educacdo. Quando se
emancipavam, deveriam pagar as dividas contraidas com a compra da terra e com os
beneficios recebidos. Ao fim de dez anos, recebiam o titulo da terra. Os nucleos coloniais
destinavam-se ao suprimento de géneros alimenticios para o mercado interno. Porém
nao se localizavam em regides de terras férteis, nem proximos aos centros urbanos.
Além disso, a fazenda de café passou a colher alimentos para o proprio sustento e a
vender o excedente no mercado. Isto tornou insustentavel a sobrevivéncia dos nucleos
coloniais, que dependiam tdo somente da comercializacao dos alimentos. Os fazendeiros
desejavam que o0s nucleos coloniais fossem estabelecidos nas proximidades das
fazendas, para ter mao-de-obra disponivel na colheita do café. Os impasses da
imigragdo particular custeada pelo proprio fazendeiro se resolveram, quando o governo
reorientou a politica de imigracdo oficial dos nucleos coloniais para as fazendas de café.

Durante este periodo, formou-se o regime de colonato. A familia de colonos recebia um
pagamento em dinheiro pelo trato e colheita do cafezal. O colono produzia, a um sé
tempo, o café para o fazendeiro e os meios de vida para si mesmo. O fazendeiro

3 Para uma analise da proveniéncia regional dos italianos que emigraram para o Brasil, ler o livro de Angelo
Trento Do outro lado do Atléntico.
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permitia que os colonos plantassem entre os pés de café milho e feijdo. Ele ainda cedia a
casa de morada, quintal para plantio de hortas e pasto para a criacao de animais.

José de Souza Martins mostra que o regime de colonato nas fazendas de café, criado
para substituir o trabalho escravo, ndo inaugurou o trabalho assalariado nos cafezais.
Era a familia de colonos quem obtinha a propria subsisténcia, o que atenuava os gastos
em dinheiro do fazendeiro. O colono viveu a ilusdao de que pagava ao fazendeiro, sob a
forma de café tratado e colhido, o direito de usar a terra para plantar alimentos para
consumo proprio e comércio.

Nao é so6 isso. O autor mostra, no capitulo “A imigracdo espanhola para o Brasil e a
formagao da forca de trabalho na economia cafeeira 1880-1930"”, que o imigrante ndo se
defrontou com as mesmas circunstancias historicas e com as mesmas condicdes de
trabalho, desde a expansdo do café até sua crise em 1929. A imigragdo italiana foi
considerada a mais numerosa, até a primeira grande crise do café em 1905. Desde
entdo, os imigrantes italianos retornaram ao seu pais de origem, reemigraram para a
Argentina e o Uruguai ou deixaram as velhas fazendas em nome das zonas pioneiras,
onde se expandiam os cafezais. O imigrante espanhol veio substituir tanto o imigrante
italiano que partia como o que nao chegava desde que a emigracdo italiana para o Brasil
havia sido proibida. Os Estados Unidos tornaram-se o destino preferido dos emigrantes
italianos, seguido pela Argentina. Quando a imigracao de origem mediterranea diminuiu
apos a primeira guerra mundial, aumentou o niumero de imigrantes japoneses. Portanto,
a maior parte dos italianos destinou-se aos cafezais das zonas mais antigas da Mogiana
e da Paulista, uma menor parte tomou o rumo das novas zonas cafeeiras da Sorocabana
e da Noroeste, onde predominaram os imigrantes espanhdis e japoneses®.

A grande leva da imigracao italiana com destino para o oeste velho possibilitou a
substituicdo do trabalho escravo e a expansdao da economia cafeeira. O regime do
colonato estava no seu inicio. A menor imigragdo italiana em direcdo ao oeste novo
acompanhou a passagem para o trabalho assalariado, com a lenta desagregacao do
colonato.

Nas regidoes mais velhas, o colono podia conciliar a producdo do café e dos meios de
vida. Na mesma jornada, o colono trabalhava para o fazendeiro e trabalhava para si. A
medida que os cafezais se deslocaram para as regides novas, houve uma tendéncia de
expulsar a agricultura de alimentos para fora do cafezal. A proibicdo da agricultura de
subsisténcia dentro dos cafezais obrigou o colono a duas jornadas de trabalho: uma no
cafezal e outra na roga. José de Souza Martins lembra que ficou no folclore rural paulista
um belo acalanto que registra esta transicao nas relacdes de trabalho dos cafezais:
“Nana nené, que a Cuca vem pegd. Mamae ta na roga, papai no cafezd” (p. 113).

3. A cozinha italiana

A introdugao ao livro de Pellegrino Artusi, “La Scienza in cucina e L'arte di mangiar
bene”, escrita pelo critico literario e historiador italiano Piero Camporesi, apresenta a
histéria da cozinha italiana.

Quando este tratado de cozinha surgiu em 1891, a unidade da Italia permanecia remota.
“La scienza in cucina e L'arte di mangiar bene” tornou-se o receituario da tradicional
cozinha italiana. As varias cozinhas regionais italianas foram relancadas a escala

nacional. E, assim, um numero consideravel de italianos se encontrou unido a mesa,
comendo o0 mesmo prato e degustando a mesma comida.

Pellegrino Artusi foi o responsavel pela uniformizagdo alimentar dos italianos, através do
spaghetti al pomodoro. A nova cozinha nacional se devia ao ingresso triunfal do tomate,

4 Para ver o mapa da expansdo dos cafezais e da localizagdo dos imigrantes, ler o livro de Pierre Monbeig,
Pioneiros e Fazendeiros de Sdo Paulo.
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gue percorreu toda a peninsula, trazendo um novo sabor a cozinha italiana, considerada
sem originalidade por ser em parte tributdria da Franca. E possivel hoje reconhecer os
italianos em um Unico prato que todos apreciam, como se a identidade nacional viesse
certificada pelo simbolismo culinario.

“La scienza in cucina” fez para a unificacdo da Itdlia o que a lingua ndo conseguiu fazer.
Afinal de contas nem todos leem, mas todos comem. Come-se mesmo antes de se
comegar a ler!

O livro se difundiu, sobretudo, entre os burgueses. O camponés de Véneto continuou a
comer a polenta de sempre e o agricultor do Sul as azeitonas, favas e tomates.
Pellegrino Artusi ndo se preocupava com o problema da alimentacdo da classe popular.

Seu amigo Olindo Guerrini escreveu uma obra, “L’arte di utilizzare gli avanzi della
mensa”, que pode ser lida como complementar a de Artusi. A cozinha econOmica, das
sobras, atenta as técnicas de racionamento apds a primeira guerra mundial. O manual
de Olindo Guerrini se mantém para sempre um instrumento de reciclagem da mesa
burguesa. Mas a tendéncia a reutilizacdo dos restos ndao lhe impediu de misturar neste
livro as receitas da cozinha pobre como o pao camponés, a polenta com queijo, o sangue
de porco.

Antes a cozinha era a ciéncia da gula (Apicio moderno de Francesco Leonardi) e passou a
ser a ciéncia da nutricdo, do bom gosto e da economia. Pellegrino Artusi ndo viveu na
cozinha dos palacios, mas tornou o prazer da mesa real acessivel. Uma refeicdo
burguesa passou a ser composta de trés pratos: frito, assado e cozido. E sobretudo a
reparticdo do menu com a ordem e o niumero dos pratos, mais do que a composicdao em
si mesma, que rendeu a Artusi seu lugar privilegiado. Muito do sucesso do livro se deve
ao fato de Pellegrino Artusi ter se inserido num momento de decadéncia da cozinha
italiana. Ele ofereceu uma cozinha nacional a um pais, onde a mesa estava dividida em
duas: de um lado toda regional e de outro toda francesa.

Quando os imigrantes italianos vieram ao Brasil, era ainda distante a unido dos italianos
a mesa, todos eles divididos ao comer seus pratos regionais. Pouco se sabe sobre a
alimentagdo do imigrante italiano nas fazendas de café em S&o Paulo®. Flavia Arlanch
Martins de Oliveira (2006), no seu artigo “Padrdes alimentares em mudanca: a cozinha
italiana no interior paulista”, mostra que os italianos conseguiram manter alguns de seus
habitos alimentares. Uma vez que podiam cultivar o milho e o feijdo entre as leiras do
café, bem como criar soltos os porcos e as galinhas. Podiam assim comer a polenta, a
linguica e outros embutidos. Mas tiveram que incorporar o arroz com feijao em suas
refeicOes diarias.

O fuba era encontrado com facilidade no Brasil, desde que era muito utilizado para fazer
o angu. “Italiano polenteiro” era uma expressao utilizada pelo brasileiro para
estigmatizar o imigrante.

Por sua vez, Zuleika Alvim (1998), no texto “Imigrantes: a vida privada dos pobres do
campo”, informa que na dieta dos italianos do Norte predominava a polenta e do Sul
contava-se com pdo de cevada ou centeio acompanhado de verduras ou cebolas cruas.

Outro elemento que identificava o italiano era o vinho. A pobreza que assolava as
regides agricolas da Itdlia durante o periodo da grande emigragdo fazia do vinho um
privilégio para poucos. O camponés italiano cultivava a videira, mas ndo bebia o vinho.
No Brasil, os imigrantes italianos que trabalhavam nas fazendas de café tinham muito
orgulho de sua bebida, apesar de o vinho ser uma regalia para poucos.

Portanto, a cozinha dos imigrantes italianos era, por um lado, toda regional e, por outro,
toda camponesa.

5 Quanto a cozinha italiana na cidade de S&o Paulo, ver a tese de doutorado “Sabores e Memorias: cozinha
italiana e construgdo identitaria em Sao Paulo”, de Janine Colago (2009).
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4. A carta de um imigrante italiano

O que nos inspirou a escrever o cardapio no estilo de uma carta antiga foi o livro de
Emilio Franzina (1994), “Merica! Merica!”, que trata da emigracao nas cartas dos
camponeses italianos que vieram para a América.

Ao ler as cartas de época, pudemos nos aproximar da maneira como os italianos
escreviam. Respeitamos em tudo o modo religioso como eles abriam e fechavam suas
cartas, inclusive nos equivocos comuns aos estrangeiros com a lingua da nova terra.

Respeitamos também o que os italianos escolhiam escrever nas cartas. Os imigrantes
italianos davam indicagbes precisas aos parentes sobre a viagem a América, o trabalho
na lavoura de café e na rogca de subsisténcia. A familia italiana poderia utilizar estas
recomendagdes muito sensatas, a fim de se preparar para a dura viagem ao Brasil.

A carta ndo poderia deixar de contar o que os imigrantes italianos comiam nas fazendas
de café. Recolhemos todo o material da pesquisa para escrever este trecho da carta,
indicando os ingredientes e as técnicas culindrias utilizadas. Mas ndo s6. O viajante
italiano Alfonso Lomonaco (1889), em seu livro Al Brasile, nos deixa as suas impressdes
sobre o Brasil do final do século XIX. Ao tratar dos aspectos da vida social, ele aborda a
questdo da alimentacdo do brasileiro. Assim, indicamos os aspectos simbdlicos da
alimentagdo, sob o olhar do estrangeiro.

Uma pena que a carta do imigrante italiano ndo apareceu manuscrita (como o chef
Jefferson Rueda e eu haviamos visto na exposicdo “Migrar: experiéncias, memorias e
identidades” do Museu da Imigragdo), mas datilografada! A agéncia de publicidade
realizou varios testes com fontes cursivas. Porém, o resultado foi um texto dificil de ler
num espago de pouca luminosidade como num restaurante.

Eis a carta do imigrante italiano, que os comensais recebiam para ler, assim que
chegavam ao restaurante:

“Joses Rio Pardo, 24 de maio de 1889.

Carissimo Compadre,

Com grande prazer recebi a tua carta sobre o estado de salde de ti, e de toda a tua
familia, que é boa, e 0 mesmo ¢é verdadeiro de nds.

Te digo que viemos a terra descoberta por Cristovao Colombo ao acreditar que ela era
abundante em tudo. Na partida, despedimos pela Ultima vez dos parentes e amigos com
a esperanca de um dia retornar a nossa patria. Apos atravessar o longo e tempestuoso
mar, chegamos a América. Finalmente depois de 20 e poucos dias, desembarcamos no
desejado porto de Santos. Prosseguimos a viagem, pela ferrovia, até a Hospedaria dos
Imigrantes em Sdo Paulo. Entdo, partimos em direcdo as fazendas do interior. Ao
chegar, nossos olhos ndo viram outra coisa sendo uma quantidade interminavel de pés
de café, florestas virgens e escravos negros. Assim que desponta o dia bebemos o café
para ir ao trabalho e nos recolhemos de volta para casa a noite.

Te faco saber que o fazendeiro destina uma quantidade de pés de café, segundo os
bragos para a lavoura de cada familia, com o acordo de que possamos carpir e colher o
café. Neste ano, tivemos uma bela colheita de milho e feijdo, que haviamos plantado no
meio do café novo, e tinhamos os porcos e as galinhas para comer. Assim estamos
muito bem aqui. Cultivamos, ainda, os legumes na horta do quintal. E compramos
alguns produtos, inclusive importados da Italia, no armazém da fazenda. Mas sao muito
caros.

Aqui, encontramos a comida do caipira a base de milho e feijdo, porco e galinha. Nés
preparamos estes ingredientes de acordo com nossos habitos alimentares. O gosto do
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camponés pela polenta, minestra e pao com carne salgada, peixe seco ou legumes veio
junto na mala de viagem da familia italiana.

Do milho, fazemos o fubd para o preparo da polenta, como os italianos do norte, ou da
broa, como os italianos do sul. Do porco, fazemos os embutidos, bem como
aproveitamos os miludos e o sangue. A carne de porco oferece, também, o lardo para
condimento. Preparamos, ainda, os legumes em conserva e as frutas secas.

Ora te notifico que conseguimos manter nossos habitos alimentares ao comer a polenta.
Mas tivemos que modificar nosso paladar ao adotar no dia-a-dia o arroz com feijao. Os
brasileiros tém este estranho costume de misturar todos os alimentos num sé prato. Isto
€ uma verdadeira comida de porco!

Te digo ainda que os brasileiros quase ndo comem frutas, mas abusam dos doces. Este
€ o caso das latas de goiabada e marmelada. Outra coisa muito comum é tomar o café
com queijo na sobremesa.

Aqui, ndo temos divertimentos e 0 que é mais necessario para 0 nosso corpo, 0 bom
vinho, é dificil de beber. O vinho brasileiro é de péssima qualidade e o vinho italiano é
muito caro. Quando temos algum dinheiro, bebemos umas garrafas de cerveja. Mas é na
aguardente que encontramos nosso conforto.

Se decidir vir a América, te pego que traga todo o material de cozinha: o paneldo para
fazer a polenta, a maquina de fazer macarrdao, os lampides. Se for possivel, traga os
copos, pratos e tigelas. Te peco ainda que nao te deixe iludir por aqueles que esperam
enganar os pobres italianos. Se a emigragdo € gratuita, ndo se paga as viagens do navio
e da ferrovia. Me basta saber o dia da tua partida que eu estarei te esperando.
Desculpa-me se escrevo mal, sinto muito pelos meus erros.

Sem mais o que dizer do que saudar de verdadeiro coracdo e oferecer a bencdao de Deus
a toda a tua familia, eu me declaro para sempre o teu fidelissimo compadre,

Giuseppe Morosin”.

5. Os cartoes postais

Tivemos inicialmente a ideia de colocar, dentro do envelope da carta, as fotografias que
contam a histdria da imigracdo e do café®. A importancia historica das fotografias € sem
igual como forma de registro visual, pois toca a memodria dos imigrantes - em especial,
italianos, espanhdis e japoneses - que vieram trabalhar nas lavouras de café. Nossa
intencdo original era criar uma narrativa visual, que pudesse acompanhar a leitura da
carta. Era uma vez a viagem para a Ameérica contada por meio das imagens. Uma
fotografia se sucederia a outra: a chegada dos imigrantes ao Porto de Santos (Figura 1),
0 desembarque do trem na Hospedaria dos Imigrantes (Figura 2), os imigrantes na
Hospedaria a espera do encaminhamento as fazendas do interior (Figura 3). O fim desta
histéria seria a familia de colonos colhendo o café (Figura 4).

6 Agradecemos ao professor José de Souza Martins por autorizar o uso das imagens, presente na 92 edicdo do
seu livro O Cativeiro da Terra.
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Figura 1. A chegada dos imigrantes ao Porto de Santos

Figura 2. O desembarque do trem na Hospedaria dos Imigrantes
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Figura 3. Imigrantes na Hospedaria a espera do encaminhamento as fazendas do interior

Figura 4. Familia de colonos colhendo o café

Depois, outra ideia surgiu. Aproveitar algumas fotografias para construir os cartdes
postais que fariam as vezes de um cardapio, contendo a lista dos pratos’ que seriam

servidos:
“Pra beliscar... mandioca + lardo de porco, provolone + favo de mel, berinjela + porco,
polenta + lingua de boi”.

7 E possivel ver alguns pratos do menu e algumas receitas, na reportagem “Caipira da Bota” da Revista
Prazeres da Mesa (no. 134. outubro de 2014).
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“Limao cravo + cachaca + flor de sal”.

“10 prato minestra, 2° prato abdbora + requeijao + café, 3° prato macarrdo + molho de
tomate, 49 prato arroz + feijao + gema de ovo, 59 prato toucinho defumado + abacaxi
+ almeirdo, 6° prato cabrito + cara + chicoria”.

“...La Dolce Vita doce de leite + mocotd, baba a cachaca + café, café com uns negocins
(bombom de marmelada, goiabada cascdo, queijo meia cura, queijo curado no café,
broinha de milho, sanguinaccio®)”.

Uma pena que a agéncia de publicidade ndo se atentou para a selecdo das fotografias,
que construiam uma narrativa visual sobre a histéria da imigragdo e do café! Algumas
imagens foram consideradas ruins, com pouquissima qualidade ou pouco descritivas.
Ora, trocar as imagens deliberadamente por pura funcionalidade pode comprometer o
trabalho da memoria, que se apoia em fragmentos para se lembrar do passado.

6. A memoria e o esquecimento da cozinha dos imigrantes

O restaurante Attimo lancou um cardapio para apresentar a cozinha italiana entre os
cafezais do interior paulista. O cardapio foi escrito no estilo de uma carta antiga,
acompanhada de cartdes postais (Figura 5). Mas somente era possivel compreender
tudo isso ao acompanhar o fio da historia da imigragdo, do café e da cozinha italiana.

8 Do sangue de porco, pode-se fazer uma espécie de doce. Olindo Guerrini recolhe uma porcdo de receitas
doces com sangue de porco no seu livro “L'arte di utilizzare gli avanzi della mensa” (p. 164-166). Descobrimos
0 sanguinaccio no trabalho de campo que o chef Jefferson Rueda e eu fizemos entre as cantinas, padarias e
armazéns do bairro do Bixiga em S&o Paulo.
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Figura 5. Carta do imigrante italiano e cartdes postais
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A cozinha dos imigrantes entre os cafezais do interior paulista permaneceu durante
muito tempo esquecida. O café promoveu a industrializacdo, enriquecendo a cidade de
Sdo Paulo. Por um lado, as elites paulistas nutriam um forte orgulho pelo
desenvolvimento econdmico da cidade. Por outro, sentiam-se ameagadas pela presenca
dos imigrantes que desembarcavam no Porto de Santos. Os paulistas ndo estavam com
os olhos voltados para a sua cozinha regional, nem tampouco para a cozinha dos
imigrantes. As elites locais espelhavam-se na gastronomia francesa, que estava em
voga. Até mesmo os modernistas, buscavam um afrancesamento a mesa. Monteiro
Lobato entretanto conservava o gosto pela comida caipira, defendo suas tradicdes
regionais de forno e fogao.

A lembranca da cozinha dos imigrantes somente p6de vir a tona na globalizagdo, quando
Sdo Paulo passou a ser considerada uma cidade de gastronomia cosmopolita. A memoéria
da cozinha estrangeira pode ir além do ambito familiar e tomar conta dos sabores da
cidade. Mas isto tudo ocorreu de um modo um tanto quanto estereotipado: os italianos
s6 comem pizza!
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