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Editorial

Prezados leitores, é com imensa satisfagdo que tornamos publica mais uma edigdo
da Contextos da Alimentagao!

Para pensar em alimentacdo é necessario compreender que “alimentacdo é mais que
a ingestdo de nutrientes” tal como é relatado na segunda edicdo do Guia Alimentar
para a Populagao Brasileira, publicado pelo Ministério da Saude, 2014. Esse guia tem
sido reconhecido mundialmente como um importante instrumento de educacao para
promocdo de alimentagdo saudavel pois contempla, ndo apenas as questoes
nutricionais e os aspectos bioldgicos da alimentagdao, mas, também, de forma
enfatica, as questGes comportamentais que envolvem o ato de alimentar-se.

Na entrevista concedida pela Dra Marle Alvarenga, vocé podera conferir o conceito
de uma proposta inovadora de abordagem cientifica que tem como objetivo ampliar
a atuacdo do nutricionista pois inclui os aspectos fisioldgicos, sociais, culturais e
emocionais da alimentacdo: a Nutricdo Comportamental.

O ato de comer e a comensalidade também sdo elementos importantes a serem
considerados no contexto da alimentacdo adequada e saudavel. Segundo o Guia
Alimentar comer com regularidade, em ambientes favoraveis e em companhia
favorece, além da melhor digestdo dos alimentos, um controle mais eficiente do que
se come, maiores oportunidades de convivéncia com familiares e amigos, maior
interacao social e mais prazer com a alimentacdo. Esses elementos da comensalidade
e a relevancia para o desenvolvimento social podem ser contemplados no artigo “A
alimentacdo e a comensalidade como forma de socializacdo entre idosos numa cidade
do interior paulista”.

Considerando a relevancia da comensalidade, esta edicdo apresenta dois artigos que
tratam da feira na perspectiva das relagbes sociais, da comida, da culinaria, da vida
urbana e da identidade comunitaria. A feira € um espago comercial que agrega uma
ampla diversidade de consumidores, profissionais, turistas, curiosos, o que torna
desse espaco um amplo campo de pesquisa sobre comportamentos sociais.

O Guia Alimentar ressalta que os padrdoes de alimentagdo estdao mudando
rapidamente na grande maioria dos paises, especialmente nos economicamente
emergentes, como o Brasil. Assim, é fundamental compreender a cultura alimentar
do Brasil, a partir do estudo da histoéria, a fim de entender o que acontece no presente
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com vistas a preservar o patriménio alimentar no futuro. A leitura do artigo “O sabor
da Casa Grande & Senzala: Referéncias do Brasil colonial a partir do comer na obra
de Gilberto Freyre”, juntamente com o “Relato de experiéncia de um curso sobre
Cultura, Mdusica, e Comida Brasileira”, permitird ao leitor a reflexdo sobre os
elementos histéricos para a formacdo e preservacdo da nossa cultura alimentar.
Especificamente para a cidade de Sao Paulo, essa edicdo traz artigos que retratam a
influéncia da imigracao italiana ndo apenas os aspectos da histéria e identidade
culindria, mas também do conceito de comércio étnico, com destaque para o estudo
de uma confeitaria de origem italiana.

A fim de contemplar a diversidade de temas fundamentais para a compreensdo sobre
a alimentacdo nos seus mais diversos cenarios, esta edicdo apresenta uma revisao
bibliografica sobre um alimento cultivado na América do Sul desde os tempos pré-
colombianos, apresentando sua origem e potencial de producdo, a fim de despertar
a propagacao de seu uso atual: a quinoa.

Assim, buscando contemplar a diversidade de temas fundamentais para a reflexdao
sobre a alimentacgdo, nos seus mais diversos cenarios, desejamos a todos os leitores

uma otima degustacao!

Irene Coutinho de Macedo
Editora
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Atendimento nutricional: o “olhar” da Nutricao Comportamental
Por Marle Alvarenga

Nutricionista, mestre e doutora e Pds-doutora em
Nutricdo pela FSP/ USP. Orientadora do Programa de
Pés-graduacdo em Nutricdo em Saude Publica (FSP/
USP). Supervisora do grupo de Nutricdo do Programa
de  Transtornos  Alimentares  (Ambulim -
IpQ/HCFMUSP). Coordenadora do Grupo de Estudos
em Nutricdo, Transtornos Alimentares e Obesidade
(Genta) e uma das idealizadoras do Nutrigdo
Comportamental.

1- O que é Nutricio Comportamental? (E um movimento? Uma tendéncia? Uma nova
linha de abordagem para o atendimento nutricional?)

Nds langcamos a proposta de uma abordagem cientifica e inovadora com objetivo de ampliar
a atuacdo do nutricionista; ela inclui os aspectos fisioldgicos, sociais, culturais e emocionais
da alimentacdo e promove mudancas no relacionamento do nutricionista com seu paciente e
na comunicacdo da midia e da industria com seus consumidores. Atualmente nos
organizamos como uma Instituigdo.

Assim, Nutricdo Comportamental ndo é exatamente uma nova “linha de Nutri¢do”, embora
as pessoas estejam equivocadamente se posicionando assim eventualmente. Pode-se
trabalhar com a proposta e “olhar” da Nutricgdo Comportamental, mas ndo é possivel coloca-
la como uma especialidade. Inclusive a Associagdo Brasileira de Nutricdo (ASBRAN) sé emite
e aceita como especialista ALLMENTACAO COLETIVA, NUTRICAO CLINICA, SAUDE
COLETIVA e NUTRICAO EM ESPORTES (nem nutri¢do funcional é reconhecida pela Asbran)
(conhega mais em http://www.asbran.org.br/titulo.php) <

2- Em sua trajetdria profissional, houve um momento crucial em que tenha identificado a
necessidade de uma abordagem comportamental para a nutri¢cao?

Minha trajetdria — e de outros membros do grupo - com transtornos alimentares nos levou a
esta constatac¢do. Ao trabalhar com estes pacientes é absolutamente necessario usar outras
estratégias de abordagem que n3do as prescritivas, e apenas orientagao nutricional tradicional.
Ao conhecer estas técnicas e estratégias (como Entrevista Motivacional, Terapia Cognitivo
Comportamental, Comer Intuitivo...) resolvemos ampliar a discussdo para a atuagdo em
Nutricdo em geral, pois elas podem ser utilizadas em outras situa¢des de atendimento, para
um trabalho visando mudanga de comportamento.

3- Vocé identifica possiveis comprometimentos nutricionais para o paciente/cliente
quando o atendimento nutricional ndao considera os aspectos comportamentais da
alimentagao?

O que vivenciamos e escutamos sdo os pacientes que nao retornam, que “ndo aderem ao
tratamento”, que fazem dietas fechadas e as abandonam na sequéncia, e que ndo mudam
verdadeiramente seus comportamentos.

E fundamental considerar que as pessoas apenas mudam aquilo que acreditam e sentem ser
importante para elas, se tem motivacdo para isto e de acordo com seus valores e sua vida
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social, cultural, emocional — todos estes fatores sdo contemplados num atendimento com
foco nos comportamentos alimentares.

4- Atualmente ha uma divulgacio muito ampla nos meios de comunicagdo sobre
alimentacgao, classificando alimentos saudaveis e ndo saudaveis, bons ou ruins. Esse tipo de
“beatificagdao” de alguns alimentos ou “demoniza¢dao” de outros pode implicar em efeitos
negativos para a alimentagao das pessoas?

Com certeza! Por isto um dos pilares da Nutricido Comportamental é o da comunicagdo, com
a proposta de que “mensagens consistentes, baseadas em ciéncia que validem o prazer de
comer e o equilibrio sdo pecas chave para uma comunicacdo responsdvel, positiva e
inclusiva”. Inclusive, deve-se atentar que duas publicacdes da Academy of Nutrition and
Dietetics® escrevem textualmente que classificar os alimentos desta forma é erréneo e que
induz a comportamentos alimentares disfuncionais.

5- Em seus estudos vocé tem observado a relagdo entre fazer dietas e desenvolvimento de
transtornos alimentares?

Esta relacdo é absolutamente evidenciada pela ciéncia. A dieta é o mais importante fator de
precipitacdo dos transtornos alimentares. Deve-se considerar que estes quadros tém
etiologia multifatorial (bioldgica, psicoldgica, familiar, sociocultural) e, portanto, as pessoas
que desenvolvem os quadros tém todos estes fatores de predisposicdo. Mas, estudo
realizado na Austrdlia com adolescentes apontou que fazer dieta restritiva severa aumenta
em 18 vezes a chance de ter um transtorno alimentar (dietas moderadas também aumenta
cinco vezes a chance!).?

6- Quais sao as técnicas de atendimento mais indicadas para a abordagem da nutrigao
comportamental?

Nés escrevemos? sobre as técnicas mais conhecidas, validadas, e aquelas que estudamos ha
mais tempo: Entrevista Motivacional, Terapia Cognitivo Comportamental, Comer Intuitivo,
Comer com Atencdo Plena, Teoria da Comunica¢do, Competéncias Alimentares, Habilidades
de Comunicacdo e abordagem de Aconselhamento Nutricional. Mas outras podem ser
agregadas.

7- Quais as fragilidades vocé identifica na formagcdo do nutricionista que o limita sua
abordagem mais comportamental?

Nossa formacdo é muito bioldgica. Estudamos sobre o alimento, nutrientes e corpo humano,
mas estudamos pouco sobre o SER humano — especialmente em seus aspectos psicoldgicos,
sociais e culturais, @ menos ainda somos treinados em abordagens para acessar e abordar
estas questoes.

8- Sendo a formagdao do Nutricionista generalista, como vocé vislumbra a atuagao mais
comportamental, tendo maior compreensio da comida, suas representacbes e
significados?

Acredito que seria interessante pensarmos como classe em uma residéncia para
nutricionistas que vao atuar em clinica e saude coletiva, para se ampliar habilidades
interpessoais e de comunica¢do no atendimento nutricional, bem como treinamento em
abordagens diferenciadas, para individuos e grupos.
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9- O que é o terapeuta nutricional? Ele pode atuar sozinho ou precisa atuar em parceria
com um Psicélogo?

Utilizamos esta terminologia para se referir ao nutricionista que atua na abordagem do
aconselhamento nutricional, que pode ser definido como “um encontro entre duas pessoas
para examinar com atencgao, olhar com respeito, e deliberar com prudéncia e justeza sobre a

alimentacdo de uma delas”. 3

O aconselhamento nutricional € um processo que nasce da psicologia com objetivo de ajudar
uma pessoa a resolver dificuldades alimentares e a potencializar seus recursos por meio de
estratégias individualizadas. Neste foco, o nutricionista é apenas o facilitador do processo ou
um guia, para que as pessoas selecionem, avaliem, e ajustem — elas mesmas — as metas e
estratégias para mudanca de comportamento. Este é um contraponto ao atendimento
prescritivo, que ndo faz com que o paciente ou cliente siga as recomendacdes.

Com conhecimentos ampliados sobre psicologia, habilidades interpessoais e de comunicacao, e
conhecimento e treinamento em estratégias de mudanca de comportamento, o nutricionista
pode atuar como um terapeuta nutricional.

10- Como outros profissionais da alimentagdo como chefs, gastronomos, podem contribuir no
suporte ao atendimento comportamental ou de parceria com o nutricionista?

Acreditamos que as pessoas precisam se aproximar mais da comida, conhecer o que comem,
cozinhar, e ter prazer em comer. Chefs e gastrbnomos ja fazem um trabalho muito importante
atualmente falando de comida (pois nutricionistas focam demais os nutrientes apenas!), e seus
aspectos sdcio culturais, e de prazer. Assim um trabalho conjunto é muito bem-vindo.

11 -Quais os autores (referéncias) que vocé considera relevantes para a desenvolver uma visdao
mais ampla dos aspectos comportamentais da alimentagdo?

S30 muitos (e citamos varios em nosso livro)! 3 Alguns nutricionistas, mas muitos psicélogos
(como Paul Rozin), socidlogos (como Claude Fischler), antropdlogos, além de jornalistas (como
Michael Pollan), e chefs (como Dan Barber).

12- Na sua trajetoria, quais sao os principais aprendizados que vocé poderia compartilhar para
pessoas interessadas nessas questoes?

E preciso estudar sempre, mas ndo apenas nos livros cldssicos da graduacdo em Nutricdo. E
preciso ler autores de outras areas — como mencionados na questdo anterior — e participar de
eventos também de outras areas. Buscar formagdao complementar em modelos e estratégias
diferentes de atendimento, visando promover real mudanga de comportamento.
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“Para saber mais”: www.nutricaocomportamental.com.br
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Relato de experiéncia

Cultura, Mdusica, e Comida Brasileira: Uma Experiéncia Transcultural para
Alunos Americanos

Por Elisa Macedo Dekaney, PhD

School of Education and College of Visual and Performing Arts

(Setnor School of Music)

Syracuse University, NY

Dra. Elisa Macedo Dekaney é Diretora Interina do Departamento de Teaching & Leadership na
Escola de Educacao e coordenadora do programa de educacdo musical na Setnor School of
Music da Syracuse University, NY. Pesquisadora com publicacdes em varias revistas
académicas e autora do livro Travel On and On: Interdisciplinary Lessons on the Music of
World Cultures (Roman & Littlefield Education), Elisa se destaca por sempre incluir musicas
de varias partes do mundo em seus grupos musicais.

Minha disciplina é a musica; comecei estudando piano aos 6 anos de idade, depois
canto, regéncia coral e instrumental, etnomusicologia, e educacao musical do bacharelado ao
doutorado. Radicada nos Estados Unidos ha mais 20 anos, tenho compartilhado dentro e fora
da sala de aula a beleza, as caracteristicas ritmicas e sonoras, as particularidades de estilo, e
a maleabilidade da musica folclérica, classica e popular brasileira.

Na universidade onde trabalho ha mais de 15 anos, Syracuse University (localizada na
regiao central do estado de New York), desenvolvi cursos e grupos musicais que focam
exclusivamente na musica brasileira. Um desses cursos chama-se “Musica, cultura, e arte do

III

Brasil”. O formato desse curso inclui aulas semanais na universidade de Syracuse com uma
viagem de 10 dias ao Brasil. Nos varios anos nos quais ministrei esse curso, visitamos cidades
como Paraty, Vassouras, Rio de Janeiro, Sdo Paulo, Bertioga e Salvador. Esse curso é
multidisciplinar e abrange varias areas porque os alunos que participam veem de diversos
cursos na universidade. Além do mais, musica estd sempre inserida num contexto cultural,
social, emocional e geografico. Para apreciarmos com intensidade o significado da musica dos
povos da aldeia global, é necessario que tenhamos uma compreensdo mais aprofundada do

contexto de onde essa musica se origina e se desenvolve. Esse formato, com a viagem ao
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Brasil, durou 12 anos e mais de 100 alunos experimentaram o Brasil através desse curso.
Uma das coisas mais marcantes para os alunos sempre foi degustar a comida brasileira:
caipirinha, feijoada, moqueca, guarana, mandioca frita, e rodizio numa bela churrascaria. Essa
dimensdo do paladar na experiéncia transcultural é bem relevante. Fish (1978), num artigo
sobre os padroes alimentares brasileiros escreveu, “O valor de estudar os habitos alimentares '
das populacoes reside no fato do que pode ser aprendido sobre as pessoas, as suas
percepgoes, suas circunstancias de vida, desejos e necessidades. Adicionalmente, estudar
esses habitos através do tempo nos permite um entendimento profundo de como e quando
esses habitos foram formados, e talvez, as probabilidades e direcao de futuras mudangas” (p.
69). Me parece que a experiéncia com a comida brasileira que meus alunos tiveram no Brasil
expandiu o conhecimento que eles tinham da cultura brasileira e de seu povo.

No ano de 2016 eu modifiquei esse curso de duas formas: retirei o componente da
viagem ao Brasil (porque os precos haviam se tornado altos demais no ano da Olimpiada) e
ofereci o curso exclusivamente para os alunos do Renée Crown Honors Program da Syracuse
University. O Honors Program é um programa altamente seletivo que identifica, dentro dos
alunos da graduacdo, aqueles com performance académica superior e os convida a participar
desse programa exclusivo. Esses alunos devem preencher o requisito de servigo comunitario,
de engajamento global, e pesquisa. Os cursos oferecidos pelo Honors Program sao na sua
maioria interdisciplinares, extremamente inquisitivo, e criativos. O curso de “Cultura, Musica
e Arte do Brasil” preenche o requisito de engajamento global. Entretanto, com a retirada da
viagem ao Brasil, como oferecer essa parte tdo importante da degustacao dos sabores da
culinaria brasileira? Modifiquei entdo a énfase do curso e mudei o nome para “Cultura, Musica,
e Comida do Brasil”.

O maior desafio desse novo componente estava na inclusdo da comida brasileira como
parte do curriculo. Apesar de me considerar uma boa cozinheira e avida promotora da culinaria
brasileira (meu esposo e dois filhos adolescentes sdo americanos, mas nossa dieta é
primariamente de alimentos presentes na culinaria brasileira: arroz, feijdo, mandioca frita,
moqueca, frango com quiabo, suco de maracuja, goiabada, doce de leite, pudim de leite
condensado, bolo de cenoura, etc.), me falta o conhecimento profundo e detalhado da nutricao
e da historia da culinaria brasileira. Foi a partir do reconhecimento da lacuna que tenho nessa
area que identifiquei a necessidade de formar uma parceria com a Profa. Mestra Irene
Coutinho de Macedo do Centro Universitario Senac em S3o Paulo. Me interessou na Profa.
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Irene suas publicacoes na area de educacgdo nutricional, nutricdo e cultura e sua utilizagao da
musica popular brasileira como fonte de ilustracdao da culinaria do Brasil. Usando exemplos da
musica popular brasileira como “Mandioca” de Djavan, “Feijoada Completa” de Chico Buarque,
“Caviar” de Zeca Pagodinho, a Profa. Irene Coutinho de Macedo esteve em residéncia em
nossa universidade ministrando uma aula de histéria alimentar brasileira, utilizando como
principal referencial tedrico a obra de Camara Cascudo (2011) além de haver planejado todo
um cardapio brasileiro que se tornou o cerne do curso em Syracuse. A aula inaugural em New
York incluiu andlise da musica “Mandioca” de Djavan, PowerPoint® com os pontos mais
importantes da regionalidade da culinaria e dietas brasileiras, e degustacdo de feijoada “quase
completa” (arroz, farofa, mas sem couve e laranja), cuscuz carioca (tapioca, leite de coco e
leite condensado), pao de queijo, cocada e pagoca. Como havia alguns veganos na minha
classe de 16 alunos, oferecemos também sé feijdo preto e arroz e temperos, sem carne. Para
o preparo da feijoada, as carnes utilizadas foram apenas a linguica e carne defumada, visto
gue os ingredientes salgados ou secos ndo estavam disponiveis para aquisicdo e, tdo pouco,
puderam ser levados do Brasil por questdes de vigildncia sanitaria. Ja os alimentos secos como
as farinhas de mandioca ou tapioca, milho de canjica, polvilho ou pé de café foram trazidos
do Brasil pois ndo havia impedimentos de alfandega.

A principio, pude perceber que os alunos com maior experiéncia e exposigdo a outras
culturas estavam mais abertos a degustacdo (dos 16 alunos, havia representagdes de
nacionalidades do Peru, Porto Rico, India e Austrélia). Alguns deles conheciam um pouco da
comida brasileira e se lancaram de cabeca na degustacdo. Outros alunos foram mais
precavidos: olharam, cheiraram, analisaram, e depois decidiram o que experimentar. No final,
todos provaram da amostra da culinaria brasileira e descreveram a experiéncia e os sabores:
“isso me lembra um prato que minha avo cozinhava no Peru” ou “nunca provei nada parecido”.
De uma forma geral, eles se identificaram com os pratos que sao mais globais como o arroz
e o feijdo. A farofa e o cuscuz de tapioca foram recebidos com um pouco mais de resisténcia.
O pao de queijo, agora disponivel nos Estados Unidos € uma excelente opcdo para as pessoas
gue precisam de uma dieta livre de gluten, foi um dos favoritos.

No decorrer do curso, estudamos sobre varios alimentos brasileiros com direito a
degustagao de alguns pratos. Numa certa aula lemos e discutimos sobre o café brasileiro,
muito mais encorpado, e torrado de forma diferente dos graos consumidos nos Estados
Unidos. A partir do artigo de Topik (1999), nos concentramos na importancia do café na
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agricultura brasileira, nas relacdes e interagdes sociais, bem como sua infeliz associagdo com
as praticas escravagista e latifundiaria brasileira. Mais uma vez, os alunos tracaram conexdes
com as experiéncias que eles tiveram com café Turco, expresso, Italiano, Starbucks®, e assim
por diante.

Numa outra aula, quando discutiamos a influéncia das mulheres Africanas na culinaria
da Bahia, principalmente as mulheres do Congo, degustamos uma moqueca de peixe e
camarao que preparei, acompanhada somente de arroz branco. Foi, sem duvida, o prato
preferido dos alunos. Mais uma vez, para os veganos, fiz uma moqueca alternativa com
palmitos no lugar de peixe e camardo. A aluna de familia Indiana relatou que a moqueca
trouxe lembrancas de certos pratos Indianos por usar leite de coco, mas que certamente nao |
tinham o mesmo sabor pois o curry ndo foi incluido. Na discussdo que tivemos sobre os
sabores, textura, cheiro, e aparéncia da moqueca, os alunos demonstraram uma receptividade §
bem positiva ao prato baiano (ou capixaba). Vale lembrar que precisei substituir o azeite de
dendé por azeite de oliva, o que aproximou o prato ainda mais do paladar ja conhecido dos
alunos Americanos. Nesse dia na aula, os alunos repetiram a moqueca varias vezes e nao
sobrou nada.

Durante o semestre degustamos ainda escondidinho de carne com o puré da mandioca
(que os alunos acharam similar ao puré de batatas), bolo de cenoura (com cobertura de
chocolate e farinha integral), quindim de coco, chocolate Garoto® e doce de leite.
Adicionalmente, os alunos tinham como tarefa individual (valendo como parte da nota final do
semestre), escolher uma receita de um prato presente na culinaria brasileira, preparar o prato,
degustar e relatar sua experiéncia. Eles usaram livros de receitas brasileiras publicados em
Inglés que eu providenciei (Farah, 2014) bem como websites e YouTube®. Entre as receitas
gue os alunos preparam estavam o pastel de carne, brigadeiro de chocolate, pao de queijo,
coxinha e quibe. Os alunos que prepararam o quibe e a coxinha trouxeram os pratos para a
aula; toda a classe teve a oportunidade de degustar também esses alimentos. Com o quibe,
houve surpresa ao ver um prato da cozinha arabe incluido na culinaria brasileira; o aluno que
preparou o quibe nasceu no Peru. Integrar degustacdo nessas aulas fez bastante sentido
porque o hordrio do curso foi bastante pertinente: segundas e quartas das 12:45 as 14:05.

De um modo geral, pelas observacgdes que li dos alunos em seus diarios académicos,
os alunos desenvolveram uma atitude positiva aos pratos brasileiros degustados em sala de
aula (preparados pela Profa. Mestre Irene Coutinho de Macedo, por mim e por seus colegas)
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e em seus apartamentos. Alguns foram mais receptivos aos varios sabores do que outros. Me
parece que os alunos com mais experiéncias em viagens internacionais e interacdes com
outras culturas, tiveram uma atitude ainda mais aberta para experimentar os varios sabores
da culindria brasileira.

Os alunos também relataram, em discussdes em sala de aula, que ficaram surpresos ao ouvir
musicas e identificar compositores de musica popular e folclérica que escolheram pratos
brasileiros (ou comportamentos sociais ao redor de comida, como é o caso de “Caviar” do
Zeca Pagodinho) como base de suas escritas musicais e poéticas. Nao fomos capazes de
identificar em nossas discussdes exemplos similares na cultura popular e folclérica
Americanas.

O curso focalizou ainda em varios tépicos: 1) artes visuais brasileiras, particularmente
o trabalho de Anita Malfatti e Candido Portinari; 2) o mito da democracia racial proposto por
Gilberto Freyre em Casa-Grande e Senzala e propagado por anos como uma maneira ideal de
lidar com o preconceito racial; 3) economia e pobreza no Brasil; 4) preservacao da Amazonia,
desenvolvimento sustentavel, e os povos Amerindios; 5) atualidades politicas como a
operagao Lava-lato e o impeachment; 6) presenca brasileira no cenario mundial; 7) esportes
brasileiros e as Olimpiadas de 2016; e 8) varios estilos de musica brasileira desde o Lundu e
a Modinha até ao Funk e Hip Hop brasileiros. Certamente que a énfase maior foi no samba
(incluindo suas variacdes: samba-de-roda, samba-cancdo, samba-reggae, etc.), no maracatu
e frevo. No final, o que pudemos perceber com nossas leituras, particularmente o artigo de
Fish (1978) nos padrdes alimentares brasileiros e o livro de Crook (2005) foi que na musica,
como na alimentagdo, hd uma grande variagdo entre as regiées Norte/Nordeste e Sul/Sudeste:
o Norte/Nordeste bem mais tradicional em termos de fidelidade aos primérdios do Brasil
(maracatu, frevo, mandioca, peixe) e o Sul/Sudeste mais Europeanizado, tentando ser mais
contemporaneo e mais moderno (bossa nova, maxixe, modinha, trigo, batata, queijos,
massas).

Olhando para o futuro e tentando melhorar ainda mais esse curso e maximizar a
experiéncia dos alunos Americanos, uma parceria mais estruturada com um curso de
gastronomia ou nutrigdo seria o ideal. Os alunos tiveram a oportunidade de cantar, de dancar
ao ritmo de maracatu e samba em sala de aula, e de tocar instrumentos brasileiros (surdos,
ganzds, caixas, timbaus), mas ndo de cozinhar. Manipular os ingredientes alimenticios e
preparar os pratos como atividades de aprendizado numa cozinha devidamente equipada para
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a participagao individual e em grupos proporcionaria uma experiéncia ainda mais profunda de
apreciacdo da culinaria brasileira. Se isso acontecesse ao som de musica brasileira (ao vivo
ou gravada) que estdo diretamente relacionadas aos pratos a serem preparados, estariamos
promovendo aprendizado holistico usando os cinco sentidos do corpo humano: tato, olfato,

paladar, audicdo e visao.
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“Porque é perto e por que é sabado!”: comida de feira e vida
urbana

“"Because it’s near, because it's Saturday”: Street market food and urban life

Luzia da Silva Arruda, Juliana Abonizio

Universidade Federal de Mato Grosso - UFMT

Programa de Pés-Graduacdao em Estudos de Cultura Contemporanea (ECCO-UFMT/Cuiaba).
{luzdamanhaa@gmail.com, abonizio.juliana@gmail.com}

Resumo. O objetivo deste artigo é refletir sobre a comida de rua e sua ligagdo com a
cultura urbana contemporanea a partir da analise das relagées de consumo alimentar
em uma feira livre na cidade de Cuiaba-MT. Para compreender as variaveis que
influenciam na decisdo de consumo, tais como histéria familiar, contexto historico-
geografico, gosto pessoal, crenca nutricional, valores éticos, dentre outros, realizamos
observacdo participante e entrevistas com os comensais da feira em questdo. Os
dados obtidos permitiram compreender a relacao dos consumidores com a feira e a
distingdo que fazem entre a comida da casa e a comida da rua, além de possibilitar a
reflexdo sobre a apropriacdo do espaco da rua como um campo de lazer e socialidade,
transcendendo as dindmicas das relagdes exclusivamente mercantis que caracterizam
uma feira.

Palavras-chave: Comida, consumo, feira livre

Abstract. The purpose of this article is to reflect on the street food and its connection
to contemporary urban culture from the analysis of the relationship of food
consumption in a street market in the city of Cuiaba-MT. To understand how variables
that influence the decision of consumption, such as family history, historical and
geographical context, personal taste, nutritional beliefs, ethical values, among others,
conducted participant observation and interviews with commensals at the fair in
guestion. The data obtained allowed understanding consumer relationship with the
street market and how distinction do between the home food and the street food, it
also allows a reflection on the appropriation of the street space as a recreational field
and sociality, transcending the dynamics of relations exclusively mercantile that
characterize a fair.
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1. Introducao

Visando decifrar os sentidos do habito de comer na rua e os critérios de escolha que
dirigem esse consumo, definimos, como campo de pesquisa, a feira livre do bairro
Residencial Coxipd, na periferia de Cuiaba, realizada nas noites de sabado.
Salientamos que sdo realizadas feiras livres noturnas em varios bairros e em dias
variados da semana, sendo uma caracteristica do consumo de rua de Cuiabd, bastante
relacionado ao clima quente local.

Para atingir nosso objetivo, adotamos como referencial tedrico-metodoldgico a
sociologia da vida cotidiana. Esta ndo se caracteriza por um tema ou objeto, como
ocorrem com varias outras disciplinas sociolégicas, como a Sociologia da Juventude ou
Sociologiada da Educacdo, mas caracteriza-se por um modo de fazer que usa
metodologias variadas, em especial as qualitativas, recorrendo a intuicdo e também a
subjetividade como matéria-prima do conhecimento (Pais, 2003). Em termos técnicos
e metodoldgicos, foram realizadas observacGes situadas e entrevistas abertas, muitas
vezes caracterizadas como conversas informais com pessoas, em geral, familias, em
torno de uma mesa. A insercdo em campo teve duracdo de quatro meses. A dinamica
do espaco permitiu esse processo de construcdo de dados, pois o transito de pessoas
era intenso e as barracas de comida eram as Unicas que ofereciam cadeiras e mesas,
0 que fazia com que as pessoas permanecessem por mais tempo no local,
possibilitando a interacdo entre os sujeitos pesquisados e o pesquisador. Os
entrevistados, identificados por nome ficticio, eram, em sua maioria, moradores do
proprio bairro, Residencial Coxip6 e proximidades. Os dados foram sistematizados
através de caderno de campo e recorremos, sempre que possivel, a utilizacdo do
gravador como ferramenta técnica de entrevista, com posterior transcricdo. Apos essa
etapa, os dados foram confrontados entre si e com a literatura sobre o sentido cultural
da alimentagdo uma vez que os aspectos nutricionais fogem as intencbGes desta
pesquisa.

2. Pensar a alimentacao nas Ciéncias Sociais

Mais do que suprir as necessidades fisioldgicas do ser humano, a alimentacdo engloba
a producdo e o consumo, as técnicas, as formas de transformacao e de ingestdo de
alimentos, em resumo, implica em uma série de saberes e fazeres. Deste modo, a
alimentacdo vai além do bioldgico, relacionando-se com o social, o cultural, o
simbdlico, o histérico e até a dimensdo politico/ideoldgica, que hoje relaciona os
nossos habitos alimentares e o destino bioldgico de cada um de ndés e do planeta,
além de implicar em posturas éticas e morais em relagdo aos demais seres vivos.
Pode-se, inclusive, considerar a alimentagdo uma linguagem simbolica que exprime
identidades sociais (Barbosa, 2007; Maciel, 2004, Cascudo, 1983).

Para Cascudo (1983), uma pesquisa sobre a histéria da alimentacdo deve buscar
primeiramente informagdes domésticas ou em nucleos urbanos de acordo com o que
se busca e a importancia do grupo, pois a identidade alimentar ndo apenas fixa a
continuidade cultural, mas a continuidade do grupo na extensdo do social (Cascudo,
1983, p. 384).

Maciel (2004) argumenta que a construcao de uma cozinha em um pais colonizado da-
se a partir dos grandes deslocamentos populacionais e das trocas dai decorrentes, pois
cada populagao leva consigo todo um conjunto de praticas culturais alimentares que
contém técnicas e ingredientes, mas também valores e preferéncias. Nas novas terras,
utilizando elementos locais, criam-se sistemas alimentares e cozinhas novas. Assim, o
gue chamamos hoje de "cozinha brasileira" é o resultado de um processo histoérico que
traz em si elementos das mais diversas procedéncias que aqui foram modificados,
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mesclados e adaptados. Nao é possivel pensar em uma "cozinha brasileira" sem
pensar em uma miscigenacdo. A alimentacao, organizada como uma cozinha, torna-se
simbolo de uma identidade através da qual os homens podem se orientar e se
distinguir (Maciel, 2004, p. 27-29).

Mais que habitos e comportamentos alimentares, as cozinhas implicam
formas de perceber e expressar um determinado "modo" ou "estilo" de
vida que se quer particular a um determinado grupo. Assim,
parodiando a afirmacdo "bom para comer e bom para pensar", o que é
colocado no prato, mais do que alimentar o corpo, alimenta certa
forma de viver (Maciel, 2004, p.36).

Desde modo, compreendermos o que comemos € como o fazemos pode auxiliar na
compreensdao da sociedade que permite ou engendra determinados habitos
alimentares. Antes de prosseguirmos, é importante refletirmos sobre esses termos
relacionados a cozinha e distinguirmos os modos como sdo usados pelo senso comum
e os modos como vém sendo trabalhados pelas ciéncias sociais.

Para Barbosa (2007), ha uma distincdo cultural entre alimento e comida, sendo esta
aquilo que é ingerido sob alguma forma culturalizada, ou seja, manipulada e
preparada a partir de uma determinada técnica de coccdo, apresentada de forma
especifica e ingerida em determinados horarios e circunstancias, na companhia ou nao
de outras pessoas. Assim, o alimento é o ingrediente in natura que ainda nao passou
por nenhuma transformacdao e a comida é todo o processo de transformacdo do
alimento, remetendo a Lévi-Strauss! que considera a comida como um elemento
basico da reproducdo social de qualquer grupo humano. ]Ja habitos alimentares
implicam o conhecimento da comida e das atitudes em relacdo a ela e ndo a classe de
alimentos consumidos por uma populacdo. Toda essa combinatoéria é o que chamamos
de culinaria, um conjunto que engloba manipulagdo, técnicas de coccdo,
representacdes e praticas sobre as comidas e as refeicbes que juntos produzem os
diferentes cardapios que caracterizam as diferentes regides e sociedades humanas
(Barbosa, 2007, p. 91-93).

DaMatta (1986, p. 34-37) percebeu que, para os brasileiros, nem tudo que alimenta é

sempre bom ou socialmente aceitavel e que nem tudo que é considerado alimento é
também considerado comida. Para o autor, alimento é tudo aquilo que pode ser
ingerido para manter uma pessoa viva, ja@ a comida, com suas caracteristicas
simbdlicas, é tudo que se come com prazer, de acordo com as regras mais sagradas
de comunhao e comensalidade, ou seja, tudo aquilo que deve ser visto e saboreado,
operando varios cddigos culturais simultaneamente, como o cédigo visual (comer com
os olhos) e o cédigo digestivo (salgado e doce, quente e frio e os odores). A comida
traz a possibilidade de sintese e de equilibrio entre o olho e a barriga - a parte de
cima do corpo e a parte de baixo.

Comer com os olhos e depois com a boca, o nariz, a boa companhia e,
finalmente, a barriga. Temos, entdo, na nossa cozinha, na nossa
comida e no nosso modo de comer, uma obsessdao pelo cddigo
culinario relacional e intermediario. Um cddigo marcado pela ligagdo
(DaMatta, 1986, p. 43).

De acordo com Simmel (2004, p. 33), de tudo o que os seres humanos tém em
comum, o0 mais recorrente é que precisam comer e beber. Por outro lado, comer é
também o ato mais egoista, sendo mais imprescindivel e imediatamente restrito ao
individuo, j@ que aquilo que um individuo come, sé ele o faz. Porém, a acgdo
compartilhada permitiu o surgimento de um ente socioldgico - a refeicdo - que alia a
frequéncia de estar junto e o costume de estar em companhia ao egoismo exclusivista

1 Lévi-Straus apud Barbosa, 2007.
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do ato de comer. O significado socioldgico da refeicdo estd contido na possibilidade de
pessoas que nado partilham interesses especificos se encontrarem para uma refeicdo
em comum, e “na medida em que a refeicdo se torna um assunto socioldgico, ela
assume formas mais estilizadas, mais estéticas e mais reguladas
supraindividualmente” (Simmel, 2004, p. 161).

A refeicdo é o momento especifico em que determinado alimento é consumido numa
légica, sequéncia e combinacdo que caracterizam as normas préprias de cada
sociedade (Barbosa, 2007). No Brasil, o sistema de refeicdes é composto,
basicamente, de seis momentos diarios, assim distribuidos: café da manh3, lanche da
manha, almogo, lanche da tarde, jantar e lanche (antiga ceia). Ainda existe outro
subsistema que divide o sistema de refeicdo de acordo com os dias Uteis e horarios
especificos: 1) semanal, que vigora de segunda-feira a sexta-feira na hora do almoco;
2) o de fim de semana que comeca a partir de sexta-feira até domingo a noite; 3) o
ritual que vigora em datas especificas coletivas ou individuais (Natal, Dia das Maes,
Pascoa ou casamentos e aniversarios, entre outras). Dessa forma, cada subsistema
carrega seus valores e ldgica, além de um significado, graus de elaboracdo e
formalidades especificas que definem o tipo de sociabilidade dos atores sociais
envolvidos e que tipo de sociabilidade que predomina em cada uma das refeigdes
(Barbosa, 2007, p. 92-95).

Refletir sobre a diferenciacdo entre comida e alimento, habitos alimentares, refeicoes
e sistemas de refeicdes sdo passos importantes para pensar a comida, esse fenémeno
social presente em todas as sociedades humanas. O consumo de alimentos parece ser
um acontecimento corriqueiro do cotidiano, porém seu estudo pode revelar muito mais
do que os alimentos servidos.

3. A feira no bairro Residencial Coxipd: espaco e sociabilidade

A rua F, durante a semana, possui um volume reduzido de pedestres e veiculos e ndo
tem grandes atrativos, mas comeca a se transformar nas tardes de sabado. Um lugar
vazio, semiasfaltado, rodeado de mato, sem zelo e muita poeira torna-se um espago
colorido, alegre e muito movimentado .E a transformacao do “lugar” em “espaco”.

Para compreendermos esse espaco em que as multiplicidades se manifestam e se
complementam, recorremos a Certeau (1984) que faz uma distincdo entre “espacos” e
“lugares”, que pode ser compreendida na oscilagdo entre a estaticidade e o
movimento. Para ele, “lugar” é a ordem, a configuracdo de posicGes; ja o “espago” é
movimento, resulta da acdo do sujeito histérico e de sua relagdo com um meio que
transforma, cotidianamente, lugares em espagos ou espagos em lugares.

Considerando a dimensdo do espaco, Foucault (2001) afirma que ha, inicialmente, as
utopias, que sdo posicionamentos sem lugar real, posicionamentos que mantém com o
espaco real da sociedade uma relagdo geral de analogia direta ou inversa. No entanto,
fundamentalmente, essas utopias sdao espacos irreais. Foucault apresenta outros
espagos que ele considera heterotopicos, sendo a heterotopia uma espécie de
contraposicionamento, um tipo de utopia efetivamente realizada.

A feira torna-se o espago onde tudo acontece ao mesmo tempo. Um aparente caos que
funciona muito bem, uma heterotopia realizada, onde tipos diferentes se encontram e
as diferencas sociais e culturais aparentemente, desaparecem, pois o0
compartilhamento do mesmo espaco torna-se vetor de uma socialidade prodpria, feita
de trocas varias que transcendem a troca mercantil. A feira realiza a utopia do
encontro, do estar junto que mantém a vida social no que tem de efervescente.

Ao anoitecer, o espago vai sendo ocupado pelos feirantes, suas barracas e por
consumidores, mais frequentemente senhoras puxando carrinhos de feira para alocar
as compras semanais. Conforme a noite se adianta, o espaco torna-se mais iluminado
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e colorido, compondo-se de cheiros e ruidos. Percebemos que o aumento do
movimento esta diretamente relacionado as celebragoes religiosas (cultos evangélicos
e a missa da igreja catdlica) que acontecem nas proximidades. Ao fim das
celebracbes, a partir das dezenove horas, é substancial o aumento do numero de
pessoas a circular na rua, agora denominada feira.

A feira livre é composta por um numero flutuante de barracas, que estimamos entre
15 e 20, especializadas em diferentes produtos como roupas, brinquedos, DVDs,
comidas e alimentos para o preparo. A disposicdao das barracas nao segue nenhum
critério de organizacdao por produtos e misturam-se lado a lado, diferindo da ldgica
racional que rege os supermercados modernos separados em corredores setoriais.

As barracas de alimentos comercializam basicamente salgados como pastéis com
diversos recheios, coxinhas, enroladinhos de salsicha, bolos de queijo, batatas fritas e
doces como crepes, cural, pamonha, biscoitos, bolos, brigadeiros e paes. Para
acompanhar, sdo vendidas bebidas como sucos, caldo de cana, refrigerante, cerveja e
agua. Alguns pontos de venda sdo especializados em um Unico tipo de produto, outros
contém uma variedade. As barracas de comida podem ser divididas entre aquelas que
servem produtos para serem degustados no local - inclusive dispondo de pratos,
mesas e cadeiras - e aquelas que vendem comidas para serem degustadas em casa,
como os doces em compotas, paes caseiros e queijos. Outras barracas especializaram-
se na venda de alimentos (segundo a termininologia anteriormente explicitada de
acordo com DaMatta), como frutas, legumes e hortalicas.

4. O fim da semana: porque é sabado

A feira livre rompe com a rotina da rua que durante a semana serve aos poucos
moradores das proximidades. No sabado a rua se transforma em feira e fica cheia de
pessoas que buscam algo diferente, um espaco diferente, uma comida diferente da
rotineira. No entender de Ortigoza (2001, p.177), é importante perceber que, no
processo de escolha do comércio e produtos, o espagco onde se vai passa a ser tao
importante quanto a mercadoria a ser consumida, transformando-se ele também em
uma mercadoria. Em nossas entrevistas, certamente a dimensao espacial era levada
em conta na decisdo da aquisicao dos produtos da feira.

Luiza?, depois de suas atividades na igreja evangélica, passa pela feira. “[...]
Geralmente aos sabados nds temos atividade na minha igreja (evangélica)... sempre
gue eu volto de |a eu passo aqui pra tomar garapa... eu amo garapa, fui crescida com
garapa, mel, melado”.

Francisco também refere-se ao final de semana como o momento em que muitas
coisas podem ser toleradas. “No final de semana a gente releva, toma um
refrigerante, quem toma cerveja, toma cerveja... € um negdcio que muda a rotina no
final de semana [...] No final de semana a gente costuma mudar um pouquinho...
principalmente no almoco de domingo que a gente relne a familia... ai ja é mais
verde, uma verdura e depois uma carne assada, pode exagerar no colesterol, ai um
doce... uma vez por semana € toleravel”.

O fato de ser no sabado atrai muitas familias e, por vezes, a feira serve como uma
espécie de marco do final de semana, principalmente para os que ndo possuem meios
para ir a outros lugares e ndao tem outras opgdes de divertimento no bairro. Isso
também vale para o encontro dos jovens, que fazem da presenca na feira um tempo
de troca com os pares, flerte e lazer.

2 Nomes ficticios
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Para os jovens, a feira é um ponto de encontro como bem argumenta o Paulo,
acompanhado da irma e um amigo: “A gente vem pra ver a mulherada... nove horas
da noite é o melhor horario pra ver a mulherada”.

Os jovens s3ao os que se reunem para comer, beber e ouvir musica nos seus
automdveis com sons potentes que trazem um repertério que varia pouco entre o funk
e o sertanejo universitario. Uma visita a feira livre demonstra uma vontade de
interagir socialmente antes de significar a necessidade de se alimentar.

Bauman (2009), buscando o sentido das praticas socialmente compartilhadas pelos
individuos na vida urbana, cunhou o termo mixofilia que representa a vontade de
misturar-se, de compartilhar o espago urbano, mas também representa o sentimento
que emerge do desejo e da atracao que o diferente produz. E o exercicio da habilidade
de tirar vantagens do convivio com o outro, com o que eles podem oferecer de
diferente e enriquecedor. Neste contexto, a refeicdo partilhada na rua apresenta-se
como intermedidrio das relagdes sociais num espaco em movimento.

E nesse sentido que podemos dizer também que a valorizacdo do espaco pode ser
avaliada pelo seu conteddo subjetivo. Trata-se de uma forma de o individuo se
apresentar na sociedade e, por meio da refeicdo, intermediar suas relagdes sociais.
Isto porque os lugares da alimentacdo, além de se configurarem um espaco do
consumo, passam a provocar o consumo do espaco (Ortigoza, 2001; Heck, 2004,
Collaco, 2005).

Luiza, acompanhada da sobrinha, diz que a feira quebra a sua rotina semanal: “Eu
venho aqui porque é perto e porque é sabado, quebra um pouco a rotina, né? Ficar em
casa cozinhando, assistindo televisdo. Toda vez que eu tenho oportunidade, eu venho
aqui. E um ambiente gostoso”.

Isabel divide a ida a feira em duas partes. Num primeiro momento, passeia entre as
barracas da feira com o marido e os dois filhos, com olhos atentos aos produtos e aos
precos, pois a primeira acdo, segundo ela, é garantir alguns produtos considerados
frescos para o consumo durante a semana. Mesmo reclamando dos precos elevados,
ela enche as sacolas de verduras e legumes. Como a residéncia da familia é bem
proxima a feira, os dois meninos ficam incumbidos de levar os produtos para casa. O
segundo momento de Isabel na feira é destinado ao lazer da familia. Assim que os
meninos retornam, passam a solicitar recompensas por seus servicos de carregadores
e a recompensa vem em forma de dinheiro para os brinquedos e para a comida. Para
Isabel, dois fatos - o fato de a feira ser perto de casa e ser realizada no sabado-
possibilita que seja considerada a opgcdo mais indicada de lazer da familia, pois eles
ndo possuem automovel, o que facilitaria a locomogdo de todos para outro lugar. “A
gente vem aqui por ser mais perto de casa, o acesso é facil e a gente ndo tem outro
meio de locomogdo. A gente ja ta perto de casa e sai pra se distrair aqui mesmo [...]
Porque é sabado, acho que se fosse outro dia a gente nao viria... até mesmo porque
no decorrer da semana é uma correria”.

5. “Sabado ninguém janta em casa”: flexibilidade das regras
dietéticas

A refeicao decente: Comida de casa e comida de rua

Embora muitos depoimentos, em certos momentos, apontem para uma rigidez no
cardapio durante a semana, quando indagados sobre a rotina alimentar as coisas sdo
diferentes. Muitos demonstraram nao ter uma rotina alimentar, considerando o
sistema de refeicdes apresentado por Barbosa (2007). A realidade brasileira é
peculiar, pois as pessoas consideram refeicdes o almogo e o jantar, mas os lanches
entre esses dois momentos ndo seriam refeicdes. Os chamados lanches, que incluem o
consumo de salgados, frutas, sucos entre outros ndo sdo considerados refeicOes
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propriamente dita. Mesmo substituindo o jantar tradicional por um salgado ou
sanduiche, por exemplo, o que em tese ndo deixaria de ser uma refeicdo, os
consumidores interpretam esse ato ndo como uma refeicdo em si, mas somente um
lanche ou uma acdo imediata para amenizar a fome. Nos discursos, esta claro que
existe uma diferenca entre o alimento e a comida, o lanche e a refeigdao, cada qual
ocupando um lugar especifico o que, em parte, condiciona a decisdo por um
estabelecimento. Assim, a comida da feira é um lanche, ha os que ainda vao jantar
em casa e ha os que, embora nao tenham feito uma “refeicdo”, estejam satisfeitos e
decidem abster-se do jantar nesta noite.

“Isso aqui seria um café da tarde, mas depois tem a janta” (Francisco).

“Eu fiz uma boquinha sé... isso aqui pra mim foi s6 um aperitivo... tem dia que eu nao
janto” (Paulo).

“Tem gente que ainda janta, porque isto aqui pra ele é sé um lanche... chega em casa
fica beliscando... um docinho”. (Maria)

“N&o vai ter janta ndo... ndo tem nem como... eu como uns dois, trés pastéis e um
copo de suco e estou satisfeita... ja é a janta”. (Ana)

Segundo os entrevistados, as refeicdes mais negligenciadas sdo o café da manhd e o
jantar, mais usualmente substituidas por um lanche que, neste caso, ndo é “refeicao”,
€ uma “besteira”. Ja a refeicdo mais valorizada é o almogo, que dificilmente pode ser
substituido ou negligenciado.

Luiza explica que por causa do trabalho ndo segue uma rotina alimentar: “Eu trabalho
numa escola, entdo eu sigo os horarios de la... nove e meia estou almocando... as
vezes sim, as vezes nao, porque a gente enjoa da comida da escola. [...] quando eu
deixo alguma coisa preparada em casa, tudo bem, mas quando ndo deixo, fico até as
trés da tarde (lanche da escola)... o hordrio que mais me incomoda é quatro horas da
tarde, da aquela fome, aquela fome... as vezes eu faco um shake, € uma coisa assim
terrivel”.

No Brasil, ultrapassando as diferenciacdes regionais, de classe social ou de origem
étnica, ha uma combinacdo alimentar que marca o cotidiano, constituindo-se na
comida basica do brasileiro: o "feijdo-com-arroz". Essa combinacdo pode variar, mas,
em geral, o prato da refeicao principal do brasileiro constitui-se na mistura de feijao,
arroz, carne (de porco, gado, ave ou peixe) e salada (Maciel, 2004, p. 31).

Para DaMatta (1986) a comida bdsica do brasileiro é o feijdo-com-arroz, essa comida
que precisa ser cozinhada e que se come misturado num sé prato formando uma
massa indiferenciada na qual o feijdo, que é preto, deixa de ser pretoe o arroz, que é
branco, deixa também de ser branco. De acordo com os entrevistados, essa comida
nao pode faltar: o “arroz-com-feijao”, acompanhado de carne bovina, aves ou peixe.
Verduras e legumes sdo citados, mas com menor preferéncia em relacdao ao “basico”
arroz, feijdo e a carne.

Valdir é bem direto em seu relato: “Durante a semana é comidona; arroz, feijao, ovo
frito”.

Francisco diz ndo possuir uma rotina alimentar, mas nao abre mao de um almogo bem
feito. “Na hora do almogo eu fago aquela refeicao decente, bastante proteina, porque a
gente precisa”.

Quando indagado sobre como seria esse “almogo decente”, ele diz:” E a alimentacéo
gue depois eu nao preciso me preocupar, minha barriga ndao vai roncar e eu sei que eu
vou comer agora sé de noite... feijdo ndo pode faltar, faltou feijao, faltou tudo... eu
almogo, mas nao fica aquela coisa... sempre falta alguma coisa”.

Até as criancas quando perguntadas sobre uma refeicdo ideal elegeram o arroz-com-
feijdo. Sarah, aproximadamente 10 anos, sabe bem o que é refeicdo e o que é lanche.
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“[...] refeicdo tem que ter feijdo, arroz, salada, varias coisas... batata também...
lanche é so6 café, pao... eu como de manhd e de tarde... no almoco e janta é arroz e
feijao”.

N3o realizar uma refeicdo considerada ideal revelou-se mais incOmodo para os
informantes do sexo masculino, pois varios entrevistados afirmaram sua insatisfacdo
quando nao podiam comer algo mais “consistente”. No geral, comer na rua foi
retratado como algo “ruim” enquanto comer em casa seria o ideal.

Pedro garante que a refeicdao ideal nao pode prescindir do prato preferido dos
brasileiros. "Eu ndo como na feira... muito dificil... a Unica coisa que mata a minha
fome é arroz, feijao e mistura que tem em casa”.

Existe uma dicotomia entre a “casa” e a “rua”, uma situacdo em que o comportamento
e as mudancas de atitudes operam por meio de ponto de vista proprias, ou seja, a
“casa” é o espaco de seguranca e confianca e a “rua” o espaco do imponderavel. *Sao
esferas de sentidos que constituem a prépria realidade e que permitem normalizar e
moralizar o comportamento por meio de perspectivas préprias” (DaMatta, 1997, p.42).

Luiza, por exemplo, fala que a refeicao ideal é aquela preparada em casa, de maneira
simples, com ingredientes comuns, porém saborosos: “Eu ndo fico em casa, quando
eu nao estou na escola eu estou na igreja, mas quando eu t6 em casa eu fago... hoje
eu fiz arroz, fiz feijao, costelinha de porco, salada de repolho... Quando tenho tempo
de comer aquela comida gostosa, eu faco em casa”.

Para Isabel, a feira € um momento das excecdes no qual os filhos tém liberdade para
escolher qualquer coisa que queiram comer, diferentemente do que ocorre durante a
semana em que a escolha do cardapio é feita, normalmente, por ela. “Final de semana
vem pra feira ai ta liberado, é doce, é refrigerante, é tudo, eles que escolhem sabado
ninguém janta em casa... € um desespero. A gente visa primeiro as criancas é o que
eles querem, porque no decorrer da semana eles ndo tem a regalia que eles tém aqui,
de comer”.

Assuncgdo (2008) constatou que as refeicbes podem reproduzir simbolicamente as
relacbes de poder e posigbes hierarquicas entre individuos e que a mulher (mae) tem
papel importante na escolha e preparacao da comida. E ela quem decide o menu a ser
consumido, ainda que este incorpore o gosto individual dos demais membros da
familia.

Vemos que a mulher exerce um papel importante nas escolhas alimentares da familia,
principalmente em relacdo as criancas, ainda que os papéis familiares estejam em
constante transformacdo e ainda que novos tipos de familia estejam sendo criados na
contemporaneidade. De modo geral, em casa, é a mde quem determina os cardapios e
a acdo de comer fora, muitas vezes é vista como possibilidade de fugir dos padroes
pré-estabelecidos pela familia. O informante Paulo esclarece: “Comida é arroz, feijao,
salada, macarrao, suco natural. Minha mae cozinha em casa... ela faz o que eu quero
todo dia... minha mde manda em mim, sé que eu mando na casa”. Ainda que o
proprio ato de comer fora seja um padrao familiar, assim como o é a escolha de onde
comer, a experiéncia vivida € de uma supressao do padrdao, como se comer fora fosse
um momento de liberdade individual.

Poucas pessoas conseguem implementar uma rotina alimentar tdo adequada quanto a
gue Isabel diz manter com seus filhos: “O café da manha deles é por volta das oito da
manhad, tem pao, leite, um suco,... € normal... antes de ir pra escola, eles almogam...
sempre tem a carne, ou frango, a verdqra... todos os dias tem um tipo de verdura... e
o tradicional arroz e feijdo... um suco. A tarde, eles vao pra escola e comem |a... hora
gue eles chegam da escola eles costumam fazer um lanche... o lanche deles é pao, um
iogurte... ai depois é a janta... 1a pelas oito ou nove da noite eles jantam”. No fim de
semana, as chamadas besteiras sao liberadas.
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Valdir argumenta que, durante a semana, o carddpio é mais rigoroso em relacdo a
alimentacado dos filhos, mas no final de semana, o cardapio torna-se menos rigido. “A
refeicdo do final de semana sé tem almoco, a noite é feira... vamos todo mundo da
familia pra feira comer... a criancada ja fica na expectativa de a noite ir pra feira
comer alguma coisa. Ndo tem janta em casa no final de semana. Final de semana é
sempre lanche. No sadbado eles escolhem, pede o que vocés querem comer...
aproveita que é s6 hoje, sé no sabado”.

6. “"Ave Maria se nao tiver usando touca”: escolhas, confianca e
gosto coletivo

As barracas que comercializam comidas estdo alternadas entre as de frutas, legumes,
CDs e DVDs, roupas, bijuteria, brinquedos e todos os residuos descartados por estas
barracas. Dessa forma, as condigdes higiénico-sanitarias do espaco sdo
negligenciadas. Beir6 e Silva (2009, p. 16) alertam que o preparo, as praticas de
manipulacdo e as condicdes higiénico-sanitarias de alimentos vém sendo foco de
inUmeros estudos, em virtude da incorporacdo de planos governamentais estratégicos
para a promogao e garantia da seguranca alimentar e ressalta que dentre os principais
fatores que podem ocasionar alteracdoes na qualidade dos alimentos estdo: a falta de
infraestrutura e espago adequado nos quiosques, a auséncia de equipamentos de
conservacao bem como a falta de agua encanada, conservacdo e higienizacao
inadequadas dos alimentos, dos utensilios e dos manipuladores e a presenca de
vetores e pragas.

Foi possivel observar que as barracas ndo possuiam agua encanada, inclusive aquelas
gue manipulavam e preparavam alimentos. A agua era transportada nos reservatorios
dos trailers ou galGes levados pelos vendedores. Quanto a conservacao dos alimentos,
todos os vendedores possuiam algum tipo de equipamento de conservacdo, no caso da
barraca de hot dog, haviam grandes caixas de isopor e caixas térmicas com os frios,
refrigerantes e gelo para os sucos. Ja os trailes possuiam freezer ou refrigeradores
para os alimentos pré-preparados e estufas para os alimentos em exposicdo, porém
alguns alimentos ndao eram protegidos contra insetos e particulas presentes no ar,
como os pastéis ja fritos, que ficavam num lugar para escorrer o excesso da fritura até
a venda. Os trailers maiores possuiam pias e reservatorios precarios para armazenar a
agua utilizada, outras barracas a descartavam na rua, junto ao meio fio.

Observamos que ndao havia uma higienizacao frequente das maos dos cozinheiros e
atendentes e observamos ainda que os pratos e cestinhas de plastico ndo eram
substituidos a cada novo pedido; em vez disso, os recipientes eram forrados com
papel toalha ou guardanapo e, apds o uso, apenas os forros eram descartados e
substituidos para atender o novo cliente. Os pratos ndo eram lavados com &gua
corrente, nem higienizados com produtos especificos e as bebidas eram servidas em
copos descartaveis ou nas proprias embalagens originais, como as latinhas e garrafas
plasticas. Em quase todas as barracas, o manipulador de alimentos também
manipulava o dinheiro sem antes fazer a higienizacdo das maos e foi observado que
todas as barracas implementam uma espécie de uniformizagao precaria. O que mais
foi observado foi o uso de toucas, jalecos e camisetas personalizadas, o que nao se
caracteriza como uniformes ideais3, pois a maioria dos funcionarios trabalhavam com
sandalias de dedo, shorts, bonés, adornos nos cabelos, pulseiras e anéis. Contudo,
percebemos que esses fatores pouco influenciaram nas escolhas e preferéncias dos
clientes.

3 0 manipulador deve utilizar vestimenta apropriada, conservada e limpa, sapatos fechados,
cabelos protegidos por rede ou touca (Beir6 e Silva ,2009).
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Para Giddens (1991), o risco ndo é apenas uma questdao de acdo individual, pois
existem "ambientes de risco”. Quando falamos sobre condicdes higiénico-sanitarios na
feira livre do bairro Residencial Coxipé em Cuiaba observamos que, apesar da
precariedade, um item era destaque nos discursos: a touca. Todos os entrevistados
citaram a touca como um item imprescindivel de higiene para os manipuladores nas
barracas, mais que luvas, roupas e calgados adequados.

Ao perguntar a uma entrevistada se ela observa as condicOes de higiene da barraca e
dos atendentes, ela se vira imediatamente em direcdo a barraca e, entdo, ainda
sobressaltada responde: “ndo, ndo, eles usam sim... touca... eu olho, questao da
touca, olho sim” (Luiza).

“Eu olho, Ave Maria se ndo tiver usando touca”, diz espantada a jovem Barbara.

Entdo, quando as entrevistadas dizem, nos trechos acima, que “olham” se os
atendentes usam touca, percebemos que a confianca é baseada naquilo que os olhos
veem. Para Santos (2013), pode-se dizer que os consumidores nao permanecem
passivos ao visto, eles analisam de acordo com seus parametros de higiene
construidos culturalmente, os quais comungam com as nocdes de higiene da prépria
casa. Para ela, os discursos e representacdes do saudavel no comer popular revelam
gue em muitos dos contextos existem a necessidade moral de legitimar suas praticas
alimentares de acordo com o grupo ao qual pertencem e os sentidos que os
identificam.

Isabel ressalta que ha barracas que nem frequentaria e que a imagem é o mais
importante na opgao pelo estabelecimento. “A qualidade das coisas que estdo
expostas... tem barraca aqui que eu nem comeria por causa da higiene... essa barraca
aqui tem onze anos que a gente vem aqui... desde quando era |& em cima [...]
Quando vocé tem um negdcio proprio o primeiro negdécio que vocé vende é a sua
imagem... a pessoa tem que ter uma postura, tem que ter uma higiene, vocé olha pra
pessoa... ai a gente imagina que é bem limpinha”.

Ana, em companhia de suas amigas, relata: “Observo que eles usam touca, sdo
higiénicos, tratam bem as pessoas... eu frequento mais aqui por causa disso,... sdo
higiénicos... nem passo nos outros, venho direto aqui... o que ndo tem touca tem
boné... os meninos usam boné... as mulheres usam touca... a comida é boa”.

Percebe-se que, nos espacos de comensalidade da feira, a confianca ndo é
estabelecida pela aproximacdo firmada pela relacdo de amizade entre o consumidor e
o comerciante. No entanto, alguns entrevistados elegeram o atendimento como fator
determinante na sua escolha.

Pedro deixa claro que um bom atendimento suplanta as questdes higiénico-sanitarias.
“Pra mim, geralmente é o atendimento... nem olho assim, porque se for reparar
qualidade essas coisas, vocé ndo come na feira... a prioridade é o atendimento... ser
bem atendido, ser atendido rapido”.

Varios dos entrevistados relataram que nao escolheram a barraca na qual comiam
primeiramente pela comida, mas porque o local estava bastante movimentado
naquele momento, pois, nesse tipo de julgamento, o fato de muitas pessoas se
aglomerarem para comer ali era sinal de que a comida era gostosa. Em relagdao a
alimentagdo, o gosto tém suas dimensdes culturais, o gosto e o habito alimentar sdo
condicGes materiais indispensaveis, efetivadas na vida cotidiana das pessoas, através
das quais essas pessoas podem situar-se e ser situadas no tempo e no espacgo
(Azevedo, 2008).

Para Giddens (1991), a confianga no gosto alheio pressupde consciéncia das
circunstancias de risco. Deste modo, um individuo que ndo considera alternativas esta
numa situagdo de crenga, enquanto alguém que reconhece essas alternativas e tenta
calcular os riscos assim reconhecidos, engaja-se em confianca. Numa situacdao de
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crencga, uma pessoa reage ao desapontamento culpando outros; em circunstancias de
confianca ela deve assumir parcialmente a responsabilidade e pode se arrepender de
ter depositado confianca em alguém.

Joana, acompanhada de Francisco, garante que € um bom sinal uma barraca bem
movimentada. “Eu observo a questdo da higiene e observo a movimentacao da
barraca... se tem muita gente é porque a comida é boa... e tudo é limpo... se ndo tem
ninguém, entdo tem alguma coisa errada |a. Essa é minha visdo”.

Giddens (1991) ainda alerta que a condicao principal para a confianca ndo é a falta de
poder, mas falta de informacao plena e, que na modernidade, a confianga, no contexto
da atividade humana, é criada socialmente e ndao dada pela natureza das coisas ou por
influéncia divina. “Toda confianca é num certo sentido confianca cega” (Giddens,
1991, p. 30 - 35).

Joana garante que essa sua estratégia funciona. “Na hora que eu cheguei, tinha muita
gente aqui, eu até demorei para ser atendida... tinha bastante gente, ja experimentei
o cachorro-quente deles e gostei”.

Eduardo relata que sua escolha perpassa por essa confianca no gosto coletivo, pois se
a barraca tem bastante gente é sinal de que a comida é gostosa: “Essa barraca aqui é
a mais gostosa... Aqui fica lotado... Aqui é mais “de boa” pra comer... mais gostoso
também”.

Mesmo que os entrevistados elogiassem a rapidez no atendimento, a agilidade do
vendedor era menos importante enquanto critério de escolha da barraca do que o
numero de clientes. Em suma, preferiam um lugar lotado, acreditando nos critérios
dos demais clientes, mesmo que demorassem a ser atendidos em vez de consumir em
um local vazio e assumir o risco por uma escolha isolada.

7. CONSIDERACOES FINAIS

O trabalho concentrou-se na feira livre do bairro Residencial Coxipd que acontece
todos os sabados a noite e tornou-se um ponto de encontro de moradores da
redondeza, dos bairros mais proximos e de diferentes grupos etarios. O método
utilizado foi o qualitativo com base etnografica, no qual foram feitas observacoes,
conversas informais e entrevistas para o levantamento de dados e a partir da
sistematizacdo dos dados podemos tecer algumas consideragoes.

Para Maciel (2004), além de sua dimensdo bioldgica, a alimentacdo humana é um ato
social e cultural, estando a alimentacdao humana impregnada pela cultura, assim, os
dados coletados podem ser usados para refletir sobre o papel da comida no cotidiano
dos frequentadores da feira livre.

A rua F que, durante a semana € um lugar de pouco transito e movimento, nas tardes
de sabado se modifica com as barracas e o movimento de pessoas. A feira do
Residencial Coxipé tem um papel importante no contexto local por estabelecer
comunicacdo entre o espago e as pessoas, transcendendo as trocas mercantis e,
evidenciando as trocas pessoais e espontaneas, além das possibilidades de lazer
aqueles que vivem no bairro. Trata-se de um espago onde tudo acontece ao mesmo
tempo, onde os tipos diferentes se encontram e as diferengas sociais e culturais
aparentemente desaparecem. Esse desejo de misturar-se com o diferente é
denominado mixofilia, trata-se de uma experiéncia que provoca sentimentos diversos,
pois "atrai” uma vez que nunca faltam novidades e surpresas na cidade (Bauman,
2009).

Através das entrevistas, percebemos a ligacdo das pessoas com suas refeicdes e a
conscientizacdo da importancia em manter uma rotina alimentar saudavel, o que nem
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sempre é possivel. A sociabilidade na feira acontece também em torno do beber,
principalmente em relacdao aos homens que preferem o ato de beber ao de comer na
feira, pois a comida que sustenta, a comida “decente”, é a feita em casa. Os habitos
alimentares dos jovens e criangas que ainda moram com os pais tém regulacdo da
familia, principalmente por parte das mades. Para Azevedo (2008), as escolhas
alimentares também sdo inculcadas muito cedo, desde a infancia, tornando-se pouco
permedveis a suposta homogeneizacdo imposta pela producdo e pela distribuicao
massificadas.

Durante o final de semana existe mais liberdade nas escolhas alimentares, conforme
verificamos. Durante a semana, 0s jovens e as criangas se submetem as escolhas dos
pais, porém, durante os finais de semana, eles comem o que gostam, na quantidade
que desejam. Os lanches, que incluem os salgados, refrigerantes, entre outros nao
sdo considerados refeicbes, mas aos sabados podem substituir o jantar. J& o almoco
tradicional dificilmente é substituido por salgados ou sanduiches, mesmo nos finais de
semana.

Em geral, os dados da pesquisa sinalizam que, para as pessoas comer na feira nao
seria bom, apesar de ser prazeroso. Notamos um forte discurso sobre a valorizacao da
‘comida feita em casa’, lugar em que se pode confiar na limpeza e na higiene dos
alimentos e utensilios, ao contrario da comida feita na “rua”. A superioridade da
“comida feita em casa” perpassa pela unanimidade na preferéncia pelo trio arroz-
feijdo-carne, que se configura como um habito alimentar urbano compartilhado. Para
DaMatta (1986), arroz com feijdo € um prato-sintese do estilo brasileiro de comer,
expressando a culindria relacional, capaz de misturar e combinar o preto com o
branco.

Percebemos ainda certa negligéncia em relagdo aos cuidados com a higiene nao
determina significativamente a escolha das pessoas pela comida ou barraca na feira.
Muitas pessoas satisfazem-se apenas com a aparéncia, sendo a touca um elemento
indispensavel ao manipulador de alimentos aos olhos dos clientes. Os “olhos veem” de
acordo com as nogdes de higiene e representacbes proprias inerentes a praticas
alimentares do grupo ao qual pertence. Assim, em seus discursos, os entrevistados
acreditavam que apenas o uso da touca legitimava e credenciava a barraca escolhida
para se alimentar na feira do Residencial Coxip6. Como a nogao de higiene em relacdo
a feira perpassa pelo que os “olhos veem”, a escolha da comida perpassa pela
confianca estabelecida, ndo s6 pelo que os “olhos veem”, mas também pela confianca
no gosto e na escolha do outro. Nao foi possivel perceber a aproximacgao e intimidade
firmada entre o consumidor e o comerciante, embora houvessem evidéncias das
interagdes e do atendimento diferenciado dispensado pelos feirantes, justificarem a
frequéncia e fidelidade de alguns clientes. O que se viu foi um “confiar” na escolha da
maioria ou no maior movimento desta ou daquela barraca. A relagdo entre a confianga
e o gosto como fatores que determinam a escolha das pessoas pela comida de feira,
tornou-se importante questdo para a investigagao.

A confianga e o gosto pela comida de feira configuram-se como uma construgao social
onde a imagem e a aparéncia sdo requisitos primeiros na escolha, muitas vezes em
detrimento do sabor. “Olhar” e ver que o atendente usa touca parece mais importante
gue outros quesitos nas condigdes higiénico-sanitario da barraca. “Olhar” e perceber
gue a barraca estd muito movimentada naquela noite, desperta um conjunto de
percepcgOes, de sentidos e de normas que a pessoa traz do seu grupo social em relagao
a “casa” e a “rua”, mas também ha a consciéncia de que esta estratégia pressupoe
uma circunstancia de risco.

Quando a entrevistada garante que se ndao tem ninguém na barraca, “algo pode estar
errado”, ela evidencia que a sua condicao de confianga também oferece o risco de que
“algo pode estar certo”, o que gera uma incerteza sobre a comida no local. Entdo ela
completa: “Eu experimentei e gostei”, ela apenas confirmou suas expectativas, ou
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seja, ela poderia ndo ter gostado e todas as suas expectativas teriam ido ao chao.
Dessa forma, fica evidente a necessidade de legitimar suas praticas alimentares de
acordo com os sentidos, valores e normas do seu grupo, seja ele de “casa” ou da
“rua”. A confianca é construida através do monitoramento do olhar, da postura
corporal, gestos e convengdes que identificam os mesmos valores com a parte

observada, outros clientes que estao consumindo comida na feira.

A partir da sistematizacao, podemos concluir que os dados aqui expostos estdo no
plano das experiéncias do cotidiano e a sua interpretacdo permite compreender o
sujeito contemporaneo. A comida, para além de sua funcdo bioldgica, pode ajudar a
compreender a necessidade das pessoas de se relacionarem umas com as outras e
com 0s espagos urbanos.
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Resumo. O presente artigo procura relacionar a culindria da Regido Nordeste e as formas
identitarias dos candangos com a Feira Central da Ceilandia. A Feira Central foi um dos
lugares em que os imigrantes da Regiao Nordeste encontraram para a perpetuacao da sua
memoria, encontrar e fazer novos amigos, em volta dos pratos tipicos servidos nas dezenas
de bancas da feira em questao.

Palavras-chave: Culinaria. Ceildndia. Feira Central da Ceilandia. Candangos.

Abstract. This article seeks to relate the cuisine of the Northeast Region and the identity
forms of candangos with the Feira Central da Ceildndia. The Feira Central was one of the
places where immigrants from the Northeast Region found to perpetuate their memory, find
and make new friends, around the dishes served in the tens of fair stalls in question.

Key words: Cuisine. Ceilandia. Feira Central da Ceildndia. Candangos.
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1. Introducao

A Regido Administrativa (RA) de Ceilandia foi construida para abrigar os trabalhadores que
ajudaram na construcdo de Brasilia, também conhecidos como candangos, que até 1971
estavam instalados nas varias vilas operarias em volta do Plano Piloto. Esses trabalhadores
chegaram principalmente da Regido Nordeste, com a promessa de grande oferta de empregos
e melhor qualidade de vida. Porém, o que foi encontrado foi um ambiente de trabalho hostil,
gue demandava jornadas de trabalho desumanas, a falta de agua persistiu e a estrutura social
foi quase totalmente apagada.

Uma das formas que os candangos encontraram para celebrar a sua identidade e memoria
foi a constituicdo das feiras livres, sendo a maioria delas totalmente desmembradas pelo
poder publico. J& nas vilas operarias esse tipo de comércio foi bastante utilizado e da mesma
forma foram organizadas feiras em Ceilandia e nas demais RAs.

A Feira Central da Ceilandia em pouco tornou-se um ponto de encontro da manifestacdo da
cultura nordestina, com destaque para as bancas de culindria, que sdo as mais populares e
mais procuradas da feira. Por meio dos sabores, o nordestino que agora se tornava
ceilandense podia relembrar as suas origens, reunir e encontrar novos amigos em torno do
que tinham em comum, a sua origem e cultura.

O presente artigo procura mostrar como a culindria nordestina foi importante para a
popularizacdo da Feira Central, e para perpetuacao da identidade dos nove estados da Regido
Nordeste no Distrito Federal (DF).

2. A vilas operarias e a CEI

A Ceilandia, tem sua origem ligada a remocdao dos trabalhadores construtores de Brasilia apds
a inauguracao da capital federal. A grande oferta de empregos e as melhores condicdes de
vida atrairam principalmente os trabalhadores da Regido Nordeste, que em 1958
correspondiam a 43% da populacdo do DF (TAVARES, 2005, p.27), pois na década de 1950
a regido sofria com uma das piores secas da histéria. Mais especificamente em 1958, as
pessoas residentes na regido perderam as esperancas de que a chuva chegasse e o grande
éxodo dessa década teve inicio apds o dia 19 de margo, dia de S3o José, uma data tradicional
para o comeco das chuvas ou no caso, determinar o periodo de seca. O relato de Juscelino
Kubistchek ilustra o é&xodo em massa para a futura capital brasileira:

Quem visse aquela multiddo em movimento teria a impressdao de um quadro
biblico. Reproduzia-se, em pleno século XX, a fuga do povo de Israel que
deixava o Egito, ao longo do deserto. A mesma multidao esfarrapada. A mesma
poeira a envolver as pessoas e a toldar o céu (OLIVEIRA, 2000, p.166).

Para chegar na area onde seria construida a capital federal, os trabalhadores geralmente
pagavam donos de caminhdes que faziam o transporte, os chamados “paus-de-arara”. Os
motoristas desses caminhdes por sua vez ja eram pagos pelas construtoras para irem a
Regidao Nordeste e buscar os trabalhadores, e essa atividade se tornou umas das mais
lucrativas no inicio da construgao da cidade (SOUSA, 1983, p.33).

Dada a inauguracdo de Brasilia, em 1960, era previsto pelo governo local que um terco dos
trabalhadores voltassem para seus estados, um terco ficasse em Brasilia e o restante se
voltasse as atividades agricolas em areas proximas (RESENDE, 1985, p.13). Apesar da
situacdo precaria em que viviam nas vilas operdrias, ainda assim eles as consideravam
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melhores do que as presenciadas em seus estados de origem e a maioria optou por
permanecer nos arredores de Brasilia (SILVA, 2010, p.90), sendo as vilas mais conhecidas a
Vila do IAPI, Morro do Querosene e Placa das Mercedes (RESENDE, 1985, p.16). As moradias
nessas localidades eram construidas com restos de madeira, papeldo ou zinco, e seriam
apenas provisérias, mas logo se tornaram verdadeiras cidades. Nas vilas operarias, eram
inexistentes os servigos de iluminacdo publica, rede de esgoto e agua encanada, mas havia
uma estrutura social estabelecida, onde o0s candangos tentavam manter algumas
caracteristicas dos seus locais de origem, dessa forma faziam encontros, festas e o comércio
era feito de forma informal, muitas vezes com a pratica do rolo nas feiras (TAVARES, 2009,
p.71). A Vila do IAPI tinha uma feira de pequeno porte que abastecia a populacao local com
alimentos e quando os mesmos ndo eram encontrados, os moradores se dirigiam ao Nucleo
Bandeirante (TAVARES, 2009, p.28).

Em 1970, a populagao total dessas areas chegava a 70.128 habitantes (AMMAN, 1987, p.22).
Com a justificativa do governo de que as vilas operarias estavam localizadas em uma area
chamada de anel sanitario, a permanéncia da populacdo poderia trazer sérios riscos ao
saneamento basico da capital (TAVARES, 2005, p.36). Foi construida a Estrada Parque do
Contorno, que, como o nome diz, contorna o Plano Piloto e representa o estabelecimento de
uma fronteira que mediasse a sua preservacgdao. A propria estrada funcionava como anel
sanitario e apenas seriam “permitidas as construcdes de casas isoladas com grandes
disténcias de mais de 1Km entre cada uma como previu Lucio Costa” (TAVARES, 2009, p.68).

Baseado nessa premissa o governo criou a Campanha de Erradicacao de Invasodes (CEI), que
daria nome a nova Regido Administrativa que seria criada a 35 km do Plano Piloto. A CEI tinha
como objetivo conscientizar a populagdao dos motivos para a remocgao das vilas e as melhorias
nas condicdes de vida que os moradores teriam (TAVARES, 2009, p.71). Mesmo contra a
vontade da maioria dos candangos, as remocodes tiveram inicio no dia 27 de marco de 1971.

3. O recomeco e a Feira da Ceilandia

Nos primeiros anos na nova localidade, os candangos enfrentaram mais dificuldades do que
as encontradas nas vilas operarias. Uma delas era a distancia para chegar ao trabalho, antes
o caminho poderia ser percorrido a pé ou de bicicleta, mas apds a remocdo para a Ceilandia
o mesmo deveria ser feito de O0nibus, servigo pago e que demorava em média uma hora para
chegar ao Pano Piloto (TAVARES, 1981, p.42), sem contar o trajeto de casa para o ponto de
onibus que era de 5km em média (TAVARES, 1981, p.24).

A iluminagao publica era outro problema enfrentado nos primeiros anos pelos moradores de
Ceilandia, que trazia junto a questdo da seguranca como conta uma moradora:

Eu estudava em Taguatinga a noite (72/74). Sem iluminacgdo. A cidade estava
tdo escura que a gente topava em tocos e caia em buracos. A lua era nossa
iluminagdo, quando aparecia. Como o ponto final dos 6nibus da Alvorada era
na outra esquina da rua, os motoristas deixavam os farois acesos até eu chegar
em casa. Os outros moradores nem se arriscavam a sair de casa, a hao ser
por necessidade, como ir pro hospital, escola e trabalho. A gente vivia
reclamando, e muito tempo depois a iluminagcdo chegou (TAVARES, 1981,
p.27).

Houve uma significativa reducdo na renda das familias recém-chegadas, pois a disténcia da
Ceilandia ao Plano Piloto aumentou o gasto com transporte, impossibilitando que as mulheres
e os filhos menores ajudassem na composicdo da renda familiar. As mulheres trabalhavam
geralmente como lavadeiras, mas como a Ceilandia ndo tinha servigo de agua encanada e o
mesmo demorou a ser implantado, essa atividade ndo poderia ser realizada (GOUVEA, 1995,
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p.69). A medida que as principais obras da nova capital foram sendo concluidas, alguns
candangos ficaram sem emprego, assim sendo, o surgimento das feiras pelo DF é apontado
como consequéncia da falta de empregos no mercado formal (TAVARES, 2009, p.26).

O servico de abastecimento de agua foi um dos Ultimos a ser solucionado na cidade, com a
construgdo da Caixa d’agua de Ceilandia, em 1977 (RESENDE, 1985, p.17). Alguns moradores
tinham acesso a agua que era fornecida por um “caminhdo adaptado” do Servico de
Abastecimento (SAB), que passava na cidade de oito em oito dias (TAVARES, 2005, p.44).
Essa escassez fazia a populagdo passar por situacbes degradantes, como conta em
depoimento uma moradora: “A dgua que lavava o arroz, a gente juntava para lavar as
criancas” (AMMANN, 1987, p.25). A SAB também atuava na regido como uma espécie de
“mercado moével”, fornecendo alimentos aos moradores da nova regido, a figura dos
vendedores ambulantes foi muito importante para atender as necessidades basicas de
consumo ja que o comércio era precario nos primeiros anos (TAVARES, 2005, p.44).

Ja em 1971, formou-se espontaneamente a “Feira Pau Pelado” bem no centro da cidade, ao
lado do local onde seria erguida a Caixa d'agua de Ceilandia. As barracas existentes nessa
feira tinham, em sua maioria, uma estrutura improvisada de madeira e eram cobertas com
lonas. Esse comércio se popularizou rapidamente, pois era um dos poucos espagos com uma
maior oferta de produtos de mercearia (TAVARES, 2005, p.47), onde tinham maior destaque
o arroz, o feijdo e a farinha. Sobre a presenca do arroz na alimentacdo do povo brasileiro,
Luis da Camara Cascudo diz que:

O povo come arroz indiferentemente, como quem salda amigo vulgar no
mecanismo da obrigagdo diaria. Normalmente é um conduto, na agua e sal,
acompanhando a iguaria principal, peixe ou carne. Isoladamente, passa ao
grupo das sobremesas, arroz-doce, pudim ou bolo de arroz. Um requinte, para
o Nordeste, é o arroz de coco. Cozido no leite de coco, para peixe de escabeche
ou ensopado de camardes. Evidentemente sem aglucar (CASCUDO, 2011,
p.454).

O mesmo autor destaca ainda o arroz-de-cuxa e o arroz a maranhense, ambos tipicos do
estado do Maranhao, que foi um dos estados mais importantes na formacdo da populacdo de
Ceilandia.

Com o crescimento desse comércio espontdneo no centro da cidade, a administracdo regional
decidiu por regularizar o espaco, construindo “barracas de forma padronizada sobre um
calcamento de cimento”, ainda na regido central de Ceilandia (TAVARES, 2005, p.48). No
entanto, apenas em 1984 a Feira Central da Ceilandia foi inaugurada de forma oficial,
tornando-se rapidamente um dos principais lugares de encontro das pessoas advindas da
Regidao Nordeste, que em 2015 ainda sdo maioria dentre os imigrantes da cidade. Se destacam
os estados do Piaui, 14,61%, seguido por Bahia, 12,51% e Maranhdo, 11,97% (GOVERNO
DO DISTRITO FEDERAL, 2015, p.22).

Porém, nem todos os feirantes puderam ou concordaram com a criagdo de um local dito
permanente, pois os lucros dos mesmos poderiam diminuir com as novas taxas cobradas e
impostos obrigatdrios, assim a Feira Central foi cercada por inUmeras barracas improvisadas,
que chegavam até a calgada na avenida Hélio Prates, e também se estendiam até o final da
guadra no espago que era chamado de Feira dos Importados de Ceilandia, onde eram
vendidos principalmente eletronicos. Essas barracas permaneceram e se expandiram até a
primeira metade da década passada, quando o Governo Distrital as removeu criando dois
shoppings populares na regidao central da cidade.
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Na Feira Central da Ceilandia destaca-se o comércio de confeccbes, calcados e de comidas
tipicas, sendo este Uultimo o objeto de estudo do presente artigo, por ser o mais
representativo, e, talvez, o mais importante para a definicao da Feira como um dos principais
locais de encontro das pessoas de origem nordestina no DF. O movimento na feira durante a
semana €, em média, de 6 mil visitantes e cerca de 10 mil nos finais de semana (TEIXEIRA,
2004, p.42).

Tabela 1. Distribuicdo do nimero de barracas da Feira Central da Ceilandia
Numero de Barracas

= Confecgdes- 319

= Calgados- 35
‘ Comidas Tipicas- 29
‘ Hortifruti- 27
\ m Doces e Queijos- 9

= Temperos- 8
m Aves vivas e abatidas- 8
m Acougue- 5
m Peixes- 4
m Ferragens- 4
= Armarinhos- 4
Cereais- 3
Outros- 5

Fonte: TEIXEIRA, 2004, p.42.

A maioria das bancas que servem comidas tipicas se voltam para a culinaria nordestina, o
que é natural, ja que a cidade é reconhecidamente umas das mais influenciadas pela cultura
dessa regido, o que pode ser observado pelo nimero de habitantes originarios da mesma. A
cultura da Regido Nordeste é tdao importante que o Unico monumento construido por Oscar
Niemeyer no DF fora da area de tombamento de Brasilia localiza-se em Ceiladndia - a Casa do
Cantador - um espago criado para a celebracdo da cultura nordestina que recebe varias
apresentacoes artisticas, principalmente de repentistas.
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Figura 1. A Casa do Cantador

Fonte: https://casadocantadordf.wordpress.com/fotos/

O chamado Sao Jodo do Cerrado, é uma das varias festas que celebram a cultura dos nove
estados da Regido Nordeste. Auto intitulado “"O maior Sao Joao do Cerrado”, acontece em um
espaco amplo no final da Avenida Hélio Prates, com apresentacGes de artistas de grande
relevancia na cultura nordestina, entre estes, Alceu Valenca, Elba Ramalho e Zé Ramalho.
Um dos grandes atrativos da festa é a variedade de comidas tipicas da regido, que néo fica
limitada ao espaco interno do evento, pois todo o ano a festa fica cercada por bancas e
automoveis improvisados que servem comidas tipicas nordestinas.
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Figura 2. O Sdo Joao do Cerrado

vrynu_g“:

Fonte: http://www.saojoaodocerrado.com.br

4. A Feira Central como ponto de encontro

Para Roberto DaMatta, a comida nao se limita apenas ao que pode ou ndo ser consumido, o
ser humano tem habito de “comer” também com os olhos e com o nariz e isso se reflete na
forma de consumo na Feira Central da Ceildndia. DaMatta define:

alimento é tudo aquilo que pode ser ingerido para manter uma pessoa viva;
comida é tudo que se come com prazer de acordo com as regras mais sagradas
de comunhdo e comensalidade. Em outras palavras, o alimento € como uma
grande moldura; mas a comida é o quadro daquilo que foi valorizado e escolhido
dentre os alimentos; aquilo que deve ser visto e saboreado com os olhos e
depois com a boca, o nariz, a boa companhia e, finalmente, a barriga (DaMatta,
1986, p. 55).

Dessa forma, Carlos Roberto Antunes dos Santos diferencia o que seria o ato de alimentar e
de comer, citado acima por DaMatta. Para esse autor “alimentar-se é um ato nutricional,
comer € um ato social, pois se constitui de atitudes, ligadas aos usos, costumes, protocolos,
condutas e situagdes” (SANTOS, 2011, p.108). Na feira, as refeicdes sao preparadas aos olhos
do consumidor, sendo que a maioria das bancas dividem o espago entre as panelas e o cliente
por um vidro transparente. O famoso “prato feito” € comumente servido, mas a pratica mais
recorrente é o cliente apontar para o que quer e dessa forma ter uma refeigao personalizada.
Em volta das bancas existem bancos, mas os alimentos podem ser consumidos do lado de
fora da feira ou até mesmo em pé&, como ilustra o nome de uma das bancas “Kome in pé”.
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Figura 3. A banca Kome in pé.

Do;
COSTELAC/ -

Fonte:http://blogdoarretadinho.blogspot.com.br

Em uma das bancas em que sdo preparados pratos tipicos maranhenses sdo servidas cerca
de 100 refeicdes por dia, segundo as donas do local, mas no sabado, quando ha& maior
movimento, o nimero ultrapassa as 300 refeicdes (GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL, 2012).
E notavel o movimento nas bancas de comidas tipicas, principalmente nos finais de semana,
no horario de abertura da feira. Durante a semana algumas pessoas tém o habito de
frequentar a feira para tomar um café da “*manha reforgado”, geralmente com cuscuz e leite.

O cuscuz é um prato originario do norte da Africa, especificamente no Maghreb, encontrou no
Brasil diferentes formas de ser preparado, com diversos ingredientes para compor as receitas.
Geralmente é feito com farinha de milho, contudo, no estado do Maranhdo o mesmo é
comumente preparado com flocos de arroz. Ja o tipo mais comum na Regido Nordeste e que
€ normalmente comercializado na Feira Central da Ceilandia é

a famosa versdo nordestina do cuscuz, presente na dieta das familias e
comercializado também em restaurantes]...] consiste em fazer uma massa de
fuba temperada com sal e agucar, cozida no vapor na cuscuzeira (espécie de
panela conica, dividida ao meio, em que na parte inferior se coloca agua, uma
espécie de banho-maria) e umedecer com leite de coco (FARIAS; SHINOHARA;
PADILHA; OLIVEIRA; MATSUMOTO, 2014, p.46).

Nos finais de semana o numero de pessoas nesse hordrio aumenta devido as festas que
acontecem durante a madrugada, e, ao invés de irem para casa, alguns frequentadores
preferem comecar o dia com um caldo de mocoté.

Os pratos mais procurados sdo o baido de dois, a buchada de bode, o caldo de mocotd, a
carne de sol com mandioca, o cuscuz, a dobradinha, o feijdo tropeiro, a galinha ao molho
pardo, a rabada, o sarapatel e o vatapa (TEIXEIRA, 2004, p.44). Fica expressa a importancia
da culinaria nordestina para atrair a clientela na Feira Central. Regina Schliter justifica essa
questao afirmando que a alimentagdao tem um poder de comunicacao de identidades
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intrinseco, quando grupos refletem nela suas preferéncias e aversdes, além de reforgar nos
imigrantes o pertencimento de seus lugares de origem (SCHLUTER, 2003, p. 32).

Ao analisarmos os alimentos preferidos do publico vemos também que alguns deles tém
origem no Candomblé, destacando o estado da Bahia, como comenta Maria Leal:

Essa foi a regiao mais influenciada pela religido, uma vez que, alguns dos
melhores quitutes originaram-se do candomblé. “A tdo conhecida devogdo dos
baianos aos santos e as festas ndo seriam as mesmas sem o acarajé, o cuscuz,
o bobd, o efd, o xinxim, o abara, o vatapa, o caruru” (LEAL, 1998, p. 125).

As bancas de cereais e de frutas e verduras também refletem a grande relevancia culinaria
nas suas vendas. As farinhas ficam expostas em grandes sacos para que o cliente possa
experimentar a mesma e verificar a sua qualidade no ato da compra, dessa forma sao
deixados pequenos copos por cima dos sacos para a degustagdo sem que a mesma contamine
o restante do produto. A farinha de mandioca, a farinha de puba e a farinha de tapioca se
destacam na grande variedade de produtos. Os feijées também sdo facilmente encontrados,
e 0s mais procurados sdo os tipos que nao sdo facilmente encontrados nos supermercados,
como o feijdo de corda e o feijdo verde, descascado ou ainda dentro das favas. A mandioca,
pode ser comprada descascada em conserva ou com casca. As folhas de cuxa também sdo
facilmente encontradas e o seu aspecto fresco colabora para a qualidade do arroz de cux3,
também comercializado na prépria feira. As frutas de época colorem a feira como a seriguela,
o0 umbu e a carambola.

O comércio de Ceilandia cresceu consideravelmente desde a sua inauguragcdo em 1971, agora
existem diversas lojas de eletrodomésticos, restaurantes de culinaria nordestina e até mesmo
shoppings na regido central da cidade, onde se localiza a Feira Central. Desta forma, a
existéncia da feira ndo é mais a Unica opgdo de comercializacdo de produtos na cidade, que
conta ainda com uma grande CEASA no final da avenida Hélio Prates, contudo, o aspecto
informal de comércio e a relagdo amistosa entre vendedor e consumidor fazem das feiras ndo
apenas locais de compras, mas de encontro e rememoracdo do passado.

A Feira Central ainda é muito frequentada exatamente por remeter com suas cores, cheiros,
sabores e, principalmente, com sua gente a Regido Nordeste, origem de grande parte dos
moradores da cidade. E o que diz uma frequentadora da feira: “"Aqui lembro o meu estado,
que possui um calor humano muito forte. O clima de cordialidade é bem parecido com o do
povo nordestino, sempre hospitaleiro” (GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL, 2012).

A presente pesquisa, de natureza exploratéria, baseou-se, em parte, na vivéncia do autor no
espaco da Feira Central desde a segunda metade da década passada. O contato realizado
com os feirantes e frequentadores da feira de modo informal trouxe os subsidios e
informacbes necessarios para a descricdo das relacbes existentes no espaco. Ja as
informacbes conseguidas a partir de registros orais, trouxeram os aspectos necessarios para
o desenvolvimento dessa pesquisa na RA de Ceilandia. A histéria oral permite trabalhar as
“memorias subterraneas”, advindas de grupos cuja trajetoria e historia tradicionalmente
foram marginalizadas; no caso da presente pesquisa, destaca-se a memodria dos candangos
(POLLAK, 1989, p.04). Essas memorias permanecem vivas por meio da oralidade, quando os
seus portadores as passam para seus descendentes, amigos e associacdes de sociabilidade
afetivas ou politicas, pois ndo contam com a facilidade de acesso aos meios escritos, que os
grupos que se voltam a “memoria oficial” possuem.

Assim, a Feira Central seria, segundo Marc Augé, um dos “lugares” que o candango encontrou
para a perpetuacdo da sua identidade e de encontro com seus conterraneos. Ja que, para o
autor, o lugar antropoldgico é criador de identidade, relacional e histérico, além de ter sentido
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para os seus habitantes e ser inteligivel para os observadores externos (AUGE, 2012, p.51).
E, de acordo com Pollak, a Feira Central seria também um lugar de memodria, podendo ser
ligada a lembrancas e podendo nem mesmo pertencer ao tempo cronoldgico de uma pessoa
ou de determinado grupo. Ou seja, a Feira Central pode ser apontada como um lugar de
memoria, por ser simbdlica para a Ceilandia e seus moradores, remetendo-os aos tempos de
migracdao e remocao, fazendo com que relembrem as feiras de seus estados de origem, na
Regido Nordeste, mantendo contato com a culinaria tipica, atrativo que toda semana leva
milhares de pessoas a frequentarem esse espago

A Ceilandia possui outros desses “lugares” onde o candango e seus descendentes, podem
relembrar e repassar a histéria da cidade e a cultura dos seus estados de origem. Além da
Feira Central da Ceilandia, Casa do Cantador e Caixa d’agua de Ceilandia (tombada em
novembro de 2013 na esfera distrital, Decreto n. 34.845/2013), a RA de Ceilandia conta ainda
com a Feira Permanente do P-Sul, a Feira Permanente do Norte, a Feira do Rolo e também
com o museu comunitario Casa da Meméria Viva da Ceilandia, que procura valorizar a historia
e a cultura local junto as escolas publicas da cidade

A forma de funcionamento da Feira Central e o comportamento dos vendedores e cliente se
assemelha bastante a forma das feiras na Regidao Nordeste, definida por Raul Lody como:

as Feiras permitem encontrar e consumir o que o sertdo produz. As Feiras
semanais sdo espacos quase magicos, ludicamente incorporados por
populagdes locais e acontecem quase sempre entre as 62 Feiras e os sabados.
Feiras para saber noticias do povo, do pessoal do sertdo, dos sitios, das
fazendas, para levar e trazer encomendas, reencontrando parentes e amigos.
Para o divertimento, para os repentes cantados, para o humor. Feiras para
adquirir alimentos mais selecionados e objetos variados para a preparacdo do
alimento da familia (LODY, 2001).

Uma das formas que os habitantes de Ceilandia utilizavam para encontrar conterraneos e
conhecidos, pincipalmente antes da popularizacdo e barateamento do uso da internet, era o
servigo de som da Feira Central. S3o varios os relatos de pessoas que conseguiram novos
lacos de amizade com pessoas de seus estados de origem, que tinham em comum serem
frequentadores da feira.

Ao se reunirem em determinadas ocasides na Feira Central para apreciarem a culindria de
sua terra natal, os candangos atribuiram a refeicdo outra finalidade além de nutrir o corpo,
eles trouxeram um aspecto de sociabilidade, que passa pela selecdo da banca aonde irdo
almocar, a confeccdo do prato e a escolha de como consumir o alimento seja sentados no
balcdo jogando conversa fora com os donos do estabelecimento, na calgada apreciando as
diversas manifestacfes culturais que ocorrem na praga em frente a feira ou até mesmo em
pé. E sobre essas novas funcdes atribuidas a refeicdo de que fala Maria Eunice Maciel:

O alimentar-se é um ato vital, sem o qual ndo ha vida possivel, mas, ao se
alimentar, o homem cria praticas e atribui significados aquilo que esta
incorporando a si mesmo, o que vai além da utilizagdo dos alimentos pelo
organismo (MACIEL, 2001, p.145).

A populacdo de Ceildandia mudou bastante desde o comego da cidade, a maior parte da
populagdo ja ndo é mais composta de imigrantes, segundo a Pesquisa Distrital por Amostra
de Domicilios do ano de 2015, atualmente 51,67% dos moradores de Ceildndia nasceram no
DF (GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL, 2015, p.21). A tradicao de frequentar a feira passou
de geragao a geragao, desde os candangos que chegaram ao Distrito Federal na década de
1950, aos seus filhos que hoje seguem com o mesmo costume. A preferéncia pela culinaria
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nordestina, que se estende até dias atuais, também pode ser explicada por essa tradigdo,
conforme Dolores Martin Rodriguez Corner e Elis Regina Barbosa Angelo:

A cozinha é cultural, os habitos alimentares e o gosto sdo transmitidos de
geracdo a geragdo de maneira inconsciente, empirica, seja na escolha, na
técnica de preparo ou no modo de servir os alimentos, desde a classificacdo,
produgdo, colheita, conservagao, preparo e consumo dos alimentos (CORNER e
ANGELO, 2012, p.03).

5. Conclusao

Por meio de uma breve contextualizagdo histérica da RA IX - conhecida como Ceilandia - e
de seus habitantes, os candangos, em sua maioria nordestinos, que chegaram ao planalto
central em busca de melhores condicdes de vida, percebemos como as feiras foram e sao
importantes para a celebracdo da cultura da Regido Nordeste, principalmente em torno de
sua rica culinaria.

Nas dezenas de feiras, permanentes e livres, espalhadas pelo territério do DF, os imigrantes
de outras regides e estados se encontram para rememorar e encontrar seus conterraneos,
contar histérias e saber as novidades da familia e dos conhecidos. Cada feira tem um publico
geral definido pela natureza da sua populacdo, as feiras da Ceilandia se caracterizam pela
predominancia dos nordestinos, a Feira Permanente do Cruzeiro tem grande concentragdo de
cariocas e outras refletem a grande diversidade que forma a populagdo do DF.

O foco na culinaria e na socializacdo presentes na Feira Central da Ceildndia serviu para
ressaltar a importancia que a mesma tem para a populacdo, ndo apenas da cidade, mas para
todos os que se identificam com a cultura dos estados da Regido Nordeste. Desde o café da
manha reforcado com cuscuz e leite, até o almoco de fim de semana com os amigos e
familiares, foi em torno da culinaria que a Feira Central conseguiu reunir a populagdao da
cidade e manter viva a memoria dos seus construtores, os candangos, que agora passam
para seus descendentes, os ceilandenses, a missdo de perpetuar seus costumes em um dos
“lugares” escolhidos por seus pais, a Feira Central da Ceilandia.
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A alimentacao e a comensalidade como forma de socializacao
entre idosos nhuma cidade do interior paulista

The feeding and commensality as a form of socialization of elderly in Sdo Paulo

Daniela Soares de Oliveira, Maria do Rosario Rolfsen Salles

Universidade Anhembi Morumbi- Sdo Paulo - UAM
Programa de Mestrado em Hospitalidade
{danielasoares.nutricionista@hotmail.com, mrrsalles@uol.com.br}

Resumo. O objetivo do presente trabalho, consiste em focalizar a relagdo entre a
alimentagdo e a comensalidade, entendidas como formas possiveis de socializagdo e
sociabilidade, tomando por objeto de estudo, um grupo de idosos, participantes de um
grupo de hidroginastica na cidade de Mogi Guagu/SP. A pesquisa, de carater
exploratério, e de abordagem qualitativa, utiliza-se de instrumentos como o
guestionario e a entrevista semi-estruturada, aplicados em duas etapas, a primeira a
quarenta e um idosos (de 60 a 86 anos, casados e aposentados) e a segunda
aprofundando a coleta de informacbes, com a aplicacdo de um roteiro de entrevista a
seis pessoas do grupo sobre as estratégias de organizacdo do cotidiano, a
comensalidade e os habitos alimentares. Os resultados apontam para a importancia da
alimentacdo como forma de comensalidade em torno das refeicdbes para os
entrevistados, sobretudo em dias festivos e finais de semana, consistindo em momentos
de reunido da familia e amigos, ndo apresentando, esse grupo, o habito de realizar
refeicdes fora do lar e nem de adquirir alimentos prontos. Conclui-se que a alimentagao
pode constituir uma fonte importante de sociabilidade para os idosos, numa fase da
vida em que sabidamente hd uma maior tendéncia ao isolamento social.

Palavras-chave: Comensalidade. Alimentacao. Envelhecimento. Socializagao.

Abstract. The objective of this study is to focus on the relationship between food and
eating together, understood as possible ways of socialization and sociability, taking as
object of study, a group of elderly participants in a water aerobics group in the city of
Mogi Guacgu / SP. The research, exploratory, and qualitative approach, uses
instruments such as questionnaires and semi-structured interview, applied in two
stages, the first forty-one elderly (60-86 years old, married and retired) and the
second deepening gathering information, with the application of an interview script to
six people in the group on the everyday organization strategies, edibility and eating
habits. The results point to the importance of food as a way to commensality around
meals for respondents, especially on festive days and weekends, consisting of
moments of meeting family and friends, not presenting this group, the habit of having
meals outside the home and not ready to purchase food. It is concluded that food can
be an important source of sociability for the elderly, a stage of life where there is
known to be more prone to social isolation.

Keywords: Commensality. Feeding. Aging. Socialization.
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Introducao

Refletir sobre o envelhecimento é, acima de tudo, pensar no
outro. No entanto, no caso do envelhecimento, pensar no outro
implica pensar em um sujeito que um dia seremos, ou até ja
somos (DEBERT, 2004).

Para identificar os habitos dos consumidores é necessario estudar
0 seu comportamento para compreender a vida diaria das
pessoas, seu cotidiano e a maneira como se relacionam com
produtos, servicos e, também, com outras pessoas, idéias ou
experiéncias para satisfazer as suas necessidades e desejos
(BLACKWELL et al, 2005).

De acordo com a Organizacdao Mundial de Saude (OMS, 2008), o envelhecimento da
populacdo mundial é uma realidade ha algumas décadas: o nimero de pessoas com 60
anos ou mais dobrara, proporcionalmente, passando de 11%, em 2006, para 22%, em
2050. Pode-se dizer entdo, que, pela primeira vez na historia da humanidade, havera
mais idosos do que criancas na faixa etaria de zero a catorze anos de idade na
populacao.

Como ¢é sabido, a sociedade contemporanea na atualidade, valoriza a juventude como
um modelo ideal de vida, como uma maneira de se viver que deve ser prolongada.
Valores como jovialidade, alegria, vigor fisico, salde, vida sexual ativa e boa aparéncia
passam a se constituir imperativos para que se viva bem os periodos finais da vida.
Entretanto, como consequéncia talvez do préprio processo de envelhecimento geral da
populacdo, fala-se em reinvencao da velhice, (DEBERT, 2004), processo em que o
envelhecimento adquire novos contornos, em que cada individuo passa a querer ou ndo
se engajar nesse ideal de vida. Numa visdo antropolégica do processo de
envelhecimento, e do trato com a velhice, a autora propde que o envelhecimento pode
acontecer, hoje, de diferentes formas, todas elas vistas muito positivamente pela
sociedade.

E dificil definir o que é envelhecimento, um processo complexo com muitos fatores
intervenientes e que difere de individuo para individuo. Caracterizado por alteragoes
bioldgicas, moleculares, celulares, sistémicas, comportamentais, cognitivas, sociais,
financeiras e econ6micas, pode-se dizer que o envelhecimento tem raizes sociais. A
presente pesquisa preocupou-se em ouvir os idosos acima de 60 anos sobre o papel da
alimentagdo na organizagdo do seu cotidiano, tendo em vista uma fase da vida em que
hd mudangas na composicdo das familias, com a saida dos filhos de casa, a
aposentadoria, a perda do companheiro, etc., transformacbdes que podem levar a
mudangas na organizacdo do cotidiano, nos habitos alimentares e nas relagdes de
convivéncia nos momentos das refeigdes, na medida em que podem significar também,
um crescente isolamento dos idosos em relagdo a familia, aos amigos e grupos de
vizinhanga.

Nesse contexto, considera-se que a alimentagdo adquire especial relevancia na velhice
porque o envelhecimento, embora seja um processo fisioldgico normal associado,
muitas vezes, a presenca de doencas, requer alteragdes nos habitos alimentares. Além
disso, Carvalho (2010) chama a atencdo para o fato de que ha uma reducdo da
sociabilidade no processo de envelhecimento, causada pela perda ou mudanca dos
papéis sociais, representada pela saida do mercado de trabalho, pela chegada da
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aposentadoria, pelo término das obrigagdes civis, e também familiares, tais como a
educacao dos filhos, entre outras.

Assim, é preciso entender as estratégias que podem se criar para enfrentar essas
mudancas, e nesse sentido, acredita-se que a alimentacao pode significar uma dessas
estratégias para amenizar as perdas naturais do envelhecimento, sobretudo, porque
mais do que atender as necessidades fisiolégicas apenas, pode significar
compartilhamento, comensalidade e convivéncia. Do ponto de vista do
compartilhamento das refeicdes, DaMatta (1996) enfatiza que ndo ha nada mais
prazeroso do que comer com 0s amigos, pois é a comida que harmoniza e favorece as
relagdes sociais; a comida, ao realizar um encontro, promove unido, embora
eventualmente as refeicdes possam resultar conflitos entre os comensais. Maciel (2001)
ressalta que o mais importante na alimentacdo humana é o com quem comemos, pois
envolve partilha e comensalidade, transformando o ato alimentar, de bioldgico em
social. O “comer juntos” reforga a unido da familia ou grupo, pois além de partilhar a
comida, partilham-se as sensacoes.

Dificilmente escolhe-se fazer as refeicbes sozinho e, pensando no idoso, o convivio
social, fundamental para o ser humano, previne a soliddo e o isolamento, tdo comuns
apos a aposentadoria (DIOGO, 1999). Assim, a relagdo entre alimentacdo e
comensalidade remete a reflexdao sobre a soliddo, que leva o idoso a se alimentar
inadequadamente tanto em quantidade, quanto em qualidade, na medida em que
observa-se uma tendéncia ao ndo preparo de alimentos variados e nutritivos, além de
consumo de produtos industrializados ou de facil preparo.

De fato, a alimentagdo, ato vital que faz parte da vida e da histéria humanas, é uma
atividade cotidiana que, além de fornecer nutrientes necessarios para a sobrevivéncia,
tem um importante significado subjetivo, social e cultural (SILVA; CARDENAS, 2007),
satisfazendo as necessidades fisioldgicas dos seres humanos, mas preenchendo,
também, funcgdes simbolicas e sociais fundamentais na sedimentacdo de relagdes
sociais.

O partilhar a mesa, pode por outro lado, significar conflitos durante as refeicoes.
Entretanto, “apesar de todos os riscos, ou precisamente, junto com todos os riscos, 0
espago comensal permanece um lugar central de expressao da identidade. Ele relne
em redor da atividade alimentar, une e reforca os vinculos entre os individuos”
(BOUTAUD, 2011, p.1222). Na alimentacao humana, natureza e cultura se encontram,
pois se comer € uma necessidade vital, quando e com quem se come também sdo
aspectos que fazem parte de um sistema que implica atribuicao de significados ao ato
alimentar (MACIEL, 2001).

De acordo com Lucena (2006), cada um come aquilo que gosta de comer, pois “gostar”
de determinados pratos, apesar de estar fundamentado no habito alimentar, depende
de varios fatores como social, psicoldgico, cultural, entre outros. Assim, a comida serve
para marcar um espacgo, um lugar, agindo como indicador de identidade.

Olhando-se sob este ponto de vista, alimentar-se é muito mais complexo do que
simplesmente satisfazer uma necessidade fisiolégica. Porém, é do dinamismo da fome
com a vida social que se atualizam os habitos alimentares, por isso é correto dizer que
o alimento carrega um valor ao mesmo tempo utilitario e simbdlico (DANIEL; CRAVO,
2005). Além disso, a histdria humana se confunde com a histéria da alimentagdo, como
se sabe e a partilha dos alimentos, também denominada comensalidade, é pratica
caracteristica do Homo Sapiens, desde os tempos de caca e coleta, sendo a
comensalidade, a fungao social da alimentacdo (MOREIRA, 2010).
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Utilizando-se de trabalho de Michel Mafesoli (2002), sobre a mesa e a alimentacgao
como espago de comunicagao e equilibrio social, BORGES, (2010, p. 2), ressalta que a
comensalidade a mesa, pode significar uma ferramenta de formagao e manutencao dos
vinculos sociais, podendo ser entendida como uma dimensdo da hospitalidade, e um
lugar de sociabilidade. Realmente, “podemos nos arriscar a dizer que uma das formas
mais reconhecidas de hospitalidade, em qualquer época e em todas as culturas, é
compartilhar sua mesa, ou entdo sua refeicdo com alguém” (BOUTAUD, 2011, p. 1213).
Procurou-se, nesta pesquisa, trabalhar com a relagdo entre alimentacao, comensalidade
e envelhecimento partindo dos depoimentos das pessoas idosas, maiores de 60 anos,
gue tém em comum o fato de frequentarem um grupo de hidroginastica numa academia
que promove atividades voltadas a essa faixa etaria e residirem numa cidade média do
interior paulista. Optou-se por esse grupo, por apresentar algumas caracteristicas que
se considerou apropriadas para os objetivos da pesquisa, como: trata-se de um grupo
de idades diversas, superiores a sessenta anos, de convivéncia ainda que temporaria e
relativa, composto por homens e mulheres que se encontram em situagao ou processo
de envelhecimento, realizando cuidados com a saide como a hidroginastica, residindo
sozinhas ou com algum membro da familia.

A pesquisa: metodologia e procedimentos

Trata-se de uma pesquisa exploratério/descritiva, de carater qualitativo. Inicialmente
foi aplicado um questionario, ao conjunto formado por 41 idosos, de 60 a 86 anos, com
guestdes objetivas sobre alimentagdo, cotidiano, habitos que foram adquiridos ou
modificados nas praticas diarias de alimentagdo e preparagdo de alimentos e sua relacéo
com a familia e os amigos, as praticas de comensalidade e o processo de
envelhecimento. Essa fase permitiu uma primeira aproximacao aos habitos do grupo
em relagdo ao seu cotidiano. O objetivo nessa fase, foi levantar algumas categorias que
permitissem a escolha dos entrevistados da fase seguinte.
Uma segunda fase consistiu na selecdao de 6 idosos, participantes da primeira etapa,
visando a aplicacdo de um roteiro de entrevista, para aprofundamento das questdes
relativas aos habitos alimentares e de comensalidade e sobre as principais mudancas
introduzidas nas suas praticas. O critério de selecdo obedeceu o objetivo de entender a
relacdo proposta entre idosos em diferentes estagios, ou seja, os mais “jovens” e os
mais “velhos.
Essa etapa apoiou-se em um roteiro de entrevista semiestruturado para complementar
os dados mais objetivos obtidos com o0s questionarios, com entrevistas em
profundidade, as quais foram gravadas e transcritas. Nessa fase, procurou-se trabalhar
com categorias qualitativas de anadlise, como: alimentagcdo e comensalidade
(convidados, compartilhamento das refeicdes, praticas alimentares e o ato de receber)
e envelhecimento.
Resultados e Discussao: a alimentacao e a comensalidade entre idosos
A cultura contemporanea modificou de tal forma a ldgica
do tempo cotidiano em fungdao do trabalho e da
produtividade que enfraqueceu a referéncia simbdlica da
mesa. Esta foi reservada para os domingos ou para o0s
momentos especiais, de festa ou de aniversario, quando os
familiares e amigos se encontram. Mas, via de regra,
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deixou de ser o ponto de convergéncia permanente da
familia (BOFF, 2008, p. 1).

Breve caracterizacao da regidao de Campinas e Mogi Guacu

Trata-se de uma regidao extremamente urbanizada, cuja agricultura se
caracteriza pela diversificacao, pelo clima tropical, mecanizagao e industrializacao, onde
a agricultura se mistura a grandes industrias multinacionais.

Mogi Guacgu € uma cidade tipica do interior paulista, dentro do conceito de cidade média?
desenvolvida inicialmente pela agricultura, mas hoje se mostra uma cidade urbanizada,
movimentada, cercada por indUstrias e arborizada. Segundo informacdes do Censo de
2010, o municipio de 133 anos possui 137.208 habitantes. Dados do Censo demografico
(IBGE, 2010) confirmam a crescente urbanizacdo da cidade. Em 1991, a populagao
urbana era de 99407 enquanto a rural era de 7441; em 2000, a urbana passou para
115956 e a rural para 8028, ja no ultimo censo em 2010 a populagdo urbana era de
130366 e a rural diminuiu para 6950.

A agricultura compde-se de uma producao diversificada de produtos como tomate,
laranja, cana de aglcar, algoddo e outras modalidades. As principais indUstrias sdo dos
ramos da metalurgia, celulose e papel, alimentos e ceramica. Os estabelecimentos
agricolas sao, em geral, de tamanho médio, formados por campos, quase que sem
revestimentos arbdreos. Em alguns trechos, ha plantacdes de eucaliptos. O comércio
também alcancou independéncia atraindo consumidores de cidades vizinhas. Depois da
IndUstria e da Construcdo Civil, é o setor que mais emprega. E uma cidade tipica do
interior paulista, cuja composicad populacional deve-se em grande parte a imigrantes
de diferentes nacionalidades, a maioria italianos e a migrantes internos, provenientes
em grande parte do Estado de Minas Gerais.

Descricao do grupo

As caracteristicas descritas acima, explicam em grande parte os habitos cotidianos
descritos pela pesquisa. O grupo de idosos analisado, praticantes da hidroginastica de
uma academia, é formado por 34 participantes do sexo feminino e 7 do sexo masculino.
A maioria dos idosos (22) tem idade entre 60 e 69 anos. Em relacdo ao estado civil 22
idosos apresentaram-se como casados, 16 vilvos e sem companheiro (a) e apenas 3
divorciados (as), todos residentes na cidade onde foi realizada a pesquisa, dos quais 31
residem ha mais de 30 anos na cidade, com parcela significativa oriunda do meio rural.
Na distribuicao domiciliar, todos os entrevistados moram em casas, sendo que 23
referiram morar com o c6njuge, 11 com os filhos, 5 com amigos e/ou parentes e 2
moram sozinhos. Neste grupo, 37 idosos nao trabalham, 32 sdo aposentados e 09 sao
pensionistas. Como evidencia Camarano (2002), as aposentadorias desempenham um
papel fundamental na renda dos idosos, podendo-se concluir que o grau de dependéncia
dos individuos idosos é, em boa parte, determinado pela provisdo de rendas
provenientes do Estado. E, ainda, seus valores, do ponto de vista econ6mico, ndo
permitem o atendimento satisfatério das necessidades de sobrevivéncia dos idosos,
especialmente dos mais pobres que evidenciam um envelhecimento, no geral,

1 Segundo os critérios oficiais formulados pelo IBGE, sdo consideradas cidades médias
as unidades urbanas com populacdo entre 100 e 500 mil habitantes (DEUS, 2004).
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patoldgico e com incapacidades associadas, precisando, portanto, de mais recursos
tanto da familia quanto do Estado (FERNANDES; SANTOS, 2007).

A faixa de renda dos idosos entrevistados apresentou-se concentrada entre 01 a 02
salarios minimos para 27 idosos; entre 02 e 5 salarios minimos para 12 deles e mais
gue 5 salarios apenas 2 idosos. Um dos itens do questionario referia-se a presenga ou
ndo de doencgas cronicas nao transmissiveis (DCNT) entre os idosos estudados. Assim,
32 idosos referiram-se a algum tipo de doencga cronica e apenas 9 declararam nao ter
nenhum tipo de doenca. A distribuicdo das doencas apresentou-se da seguinte forma:
14 idosos declararam estar com os indices de colesterol e triglicérides alterados; 11
com pressdo alta; 5 idosos com Diabetes, 1 com cancer e 1 com Parkinson. Ou seja,
essa questdao permitiu verificar as condicdes fisicas dos idosos e se elas sao
determinantes dos cuidados com a salde e se afetam ou ndo suas atividades cotidianas
e relagdes de convivialidade com filhos, amigos e parentes.

Especificamente sobre alteracdes na alimentagdo com o passar da idade, pode-se
verificar que 32 idosos relataram alteracdes e apenas 9 nao. Os motivos foram, em sua
maioria, presenca de doencas (12), seguidos de diminuicdo do apetite (10), cuidados
em evitar frituras (3), dificuldades de digestao (3), preocupacdo com qualidade da
alimentagdo (2) e aumento do apetite (2).

Em relagdo aos habitos diarios de alimentacdo, 32 responderam que, no dia a dia,
realizam suas refeicdes acompanhados e 9 realizam as refeicdes sozinhos e, em geral,
sdo eles proprios que cozinham. As refeicdes sdo realizadas informalmente, na mesa da
cozinha, para 36 dos idosos e o restante utiliza o sofa da sala, provavelmente, vendo
televisdo. Esta descricdo, considerando-se a importancia da mesa como elemento de
agregacao familiar e do compartilhar das refeicdes, indica a mudanga nos habitos
cotidianos em fungao da passagem do tempo e da saida dos filhos de casa, podendo ser
entendida como uma mudanga negativa, que indica maior isolamento, mas podendo
também ser entendida como libertacdo dos afazeres domésticos e dos horarios rigidos.
Para Rodrigues (2011), na conversagao sociavel, a matéria do discurso é o suporte dos
atrativos que a troca de palavras costuma oferecer. Assim, o papel da conversacdo nas
reunides em familia tem a fungdo de repor e estreitar as relagbes. O aspecto objetivo
da conversagdo é ressaltado ndo como um fim em si mesmo, mas como simples meio
a servico da animacdo, da compreensdo mutua e da consciéncia de juntos
compartilharem a companhia uns dos outros, embora durante as refeicdes possam
ocorrer discussdes e conflitos familiares.

A comensalidade é praticada, segundo 39 dos entrevistados, geralmente com a familia
e 2 com amigos, reunindo-se a grande maioria na propria casa (33) e 8 idosos na casa
de outra pessoa, o que serd melhor detalhado pelas entrevistas. Este fato, também,
pode ser devido ao local de residéncia dos idosos, uma cidade do interior, calma,
pequena, onde a maioria se conhece e mora em casas grandes, com facil acesso da
familia. Os momentos de comensalidade realcam o sentimento de unido para 15 dos
idosos, seguido pelo sentimento de alegria (11), prazer/satisfacao (7), felicidade (4),
harmonia (3) e segurancga (1).

A guestdo seguinte, aprofundada nas entrevistas, diz respeito ao habito de receber a
familia/amigos. Para 15 idosos, a ocasido de receber é nos finais de semana, sendo que
12 referiram-se ao domingo como sendo um momento especifico para receberem a
familia e os amigos, momentos estes que para 33 dos idosos sdao acompanhados de
reunides em volta da mesa para as celebracées com a familia.
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Em relacdo as alteracbes dos momentos de comensalidade, ao longo dos anos e com o
passar da idade, 38 dos idosos afirmaram que houve alteragGes no convivio social e
para apenas 3 nao houve alteracdes. Os motivos destas alteracdes foram principalmente
o fato de que, com “o envelhecer”, diminuiu a vontade de sair de casa, ficando-se mais
acomodado e com menos vontade de se relacionar (10); com a aposentadoria perde-
se o contato com os companheiros de trabalho e possiveis relacionamentos sociais (9);
o falecimento do ente querido (6) e o cuidar dos netos (5) que deixam o idoso mais
dentro de casa; além da saida dos filhos de casa (4) e problemas de saude (4) que
acabam limitando o convivio social. Nesse sentido, a reunido da familia em torno da
mesa, adquire peso bastante importante.

Interpretacao das entrevistas

As entrevistas foram organizadas de acordo com as categorias de analise criadas para
esta pesquisa: dados pessoais, alimentacdo e comensalidade (Convidados, Preparacao,
Compartilhamento das refeigdes, Praticas alimentares, Ato de receber os convidados) e
envelhecimento. Para preservar a identidade dos entrevistados seus nomes foram
designados pelas siglas: MP, H, G, N, MC e A.

Dados Pessoais- situaciao de moradia e o dia a dia

Dos seis idosos entrevistados nessa etapa, 4 eram vilvas e 2 eram casados, sendo 5
mulheres e 1 homem. Trés idosos tinham seus filhos ou netos que com eles residiam,
enquanto uma idosa morava sozinha. Os filhos do Sr. G sairam de casa ha 15 anos, os
da Sra. MP ha 18 e os da Sra H. ha 16 anos. Desta forma, para esses entrevistados, a
experiéncia de morar sozinhos foi sendo construida ao longo dos anos.

As mulheres entrevistadas fazem algumas atividades de artesanato como croché, trico,
bordado e pintura. O Sr. G ainda mantém trabalhos voluntarios na sua area de
graduacgao (economia e administracao) e faz transacdes na internet pelo Mercado Livre.
A Sra. MC, de 73 anos, olha os netos, um de 3 anos e uma de 1,5 anos, em dias da
semana alternados. Essa situagdo € muito comum entre mulheres idosas aposentadas.
Percebeu-se que as idosas sao mais ativas, tendo mais atividades durante o cotidiano,
pois as mesmas se envolvem mais com os afazeres domésticos e atividades sociais.
No dia a dia, todos almogam acompanhados: a Sra. H almoga com o marido, genro e
neta; o Sr. G com a esposa; a Sra.N com a filha; a Sra. MC com a neta e um filho; a
Sra. A com a empregada; a Sra. MP com a filha, duas vezes por semana, com a
empregada uma vez por semana, e dois dias ela almoga sozinha.

Também faz parte do cotidiano da Sra. H, da Sra. MC e da Sra. N, todos os domingos,
receber os filhos, netos e bisnetos para tomar o café da tarde juntos. Na casa da Sra.
A, esse habito acontece aos sabados. Nessas ocasides, os entrevistados referem ter o
habito de comer e beber o leite com café, pdo e/ou rosca.

Ja a Sra. MP, de 84 anos, teve seu habito alterado por conta da idade, conforme ela
mesma relatou:

Agora a gente vai comer na casa dos filhos né... principalmente no domingo né,
eu ndo fico mais aqui domingo nenhum, um domingo na casa de cada filho, eu
néo faco mais comida (...)

Convidados

Os seis idosos se referiram aos membros da familia como sendo os convidados para os

momentos de comensalidade. As ocasides mencionadas para acontecer o compartilhar
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das refeicbes foram Natal, Ano Novo, dia das Maes, dia dos Pais e aniversarios. A
reunido familiar também acontece em outros momentos aleatérios, de acordo com a
vontade dos convidados de se reunirem.

A importancia da alimentacao pode ser entendida como forma de fazer circular o que
Godbout (1997) chama de dom. Realmente, para ele, a importancia do dom na
hospitalidade relaciona-se, de certa forma, com a circulacdo das coisas na rede de
parentesco. Diz o autor que, embora nos limitemos as coisas que circulam, no caso a
comida, nao podemos nos limitar apenas a observar o que circula, mas devemos
estender a reflexdo sobre o sentido daquilo que circula entre os atores. Ou seja, na
guestdo da comensalidade em familia, € importante entender como o momento da
refeicdo, da preparacado, da escolha do cardapio, entre outros, fazem parte daquilo que
circula entre os participantes, as relacdbes, de uma maneira geral, além da comida
simplesmente. Nessas ocasides reafirmam-se os lagos sociais.

Preparacao: o alimentar

Todos os entrevistados se referem a mesa como sendo o lugar do compartilhamento
das refeigdes. Esse compartilhamento, entretanto, é algo mais do que o simples
partilhar a comida, tratando-se da comensalidade como uma das dimensdes da
hospitalidade, (Boutaud, 2011) que supde, segundo Mauss (1974), os trés momentos,
as trés obrigacbes do dom: dar, receber, retribuir. Adotar essa perspectiva, segundo
Godbout (1997), significa que o dom ndo se define como auséncia de retribuicdo, uma
vez que um de seus momentos consiste na obrigacdo de retribuir. A retribuicdo, nesse
caso, € que fundamenta a liberdade com que se estabelecem, assim, os lagos sociais.
Nas casas da Sra. N, Sra. H e do Sr. G, os convidados ajudam na preparacao das
refeicdes e na arrumacdo da mesa. A Sra. MP relatou que, mesmo que cada um leve
um prato pronto na casa de um dos seus filhos, todos ajudam na arrumacao.

Quando a Sra. MP cozinhava, os convidados ndo vinham mais cedo para ajuda-la e
quando eles chegavam ja estava tudo pronto, inclusive a mesa posta. Na casa da Sra.
A, geralmente, quando os convidados chegam, ela com a filha ja terminaram todas as
preparacoes.

Quando as reunides familiares eram na casa da Sra. MC, e era ela quem cozinhava, ela
nao deixava ninguém ajudar; enquanto os convidados conversavam, ela deixava tudo
pronto. Hoje, que os encontros sdo na casa de uma das filhas, cada convidado leva um
prato pronto, o genro e a filha arrumam tudo.

Compartilhamento das refeigoes
Em todas as familias, o cardapio é escolhido conjuntamente com os convidados e
procuram fazer aquilo que ja estdo acostumados e que seus convidados gostam de
comer. O ato de cozinhar é apontado por todos os entrevistados como um aspecto
positivo, pois sentiam prazer de preparar a comida para seus convidados conforme seus
depoimentos:

[...] eu gosto de cozinhar, cozinho com bastante amor [...] (H)

[...] € ela faz sim com muito gosto, entendeu, pode estar doendo as costas, as

pernas, mas é um prazer fazer porque é um prazer receber eles aqui (G)

[...] eu gosto de cozinhar, gosto de fazer (MC)

[...] eu acho gostoso, fico feliz, (...), é prazeroso [...] (A)

[...] eu gostava de cozinhar, fazia com muito prazer, com a maior boa vontade

[...] (MP)
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[...] é gostoso cozinhar, tenho prazer em fazer uma comida bem temperada com

amor... (N)
Pode-se dizer que, no caso da preparacao das refeicdes para receber alguém, os
alimentos que circulam servem para fortalecer um outro nivel, o da hospitalidade. No
caso dos membros familiares, as recepgdes entre eles que festejam, atestam, nutrem
o fato de pertencer a familia. Mesmo para esses membros, entretanto, conservam-se
as fronteiras entre o que recebe e aquele que é recebido, no caso, parentes ou pessoas
proximas, amigos. Diz Godbout (1997) que a hospitalidade se encontra sempre na
fronteira entre o pertencer e a alteridade e se apodia nas diferencas no seio do
parentesco.
A recepcdo num ambiente doméstico instaura uma diferenca de posicdes, aqueles que
sdao membros da familia e os que podem tornar-se membros, como os futuros conjuges
dos filhos e a integracao desses estranhos se faz pelos presentes, por exemplo. Desta
forma, as refeigdes sdo momentos de receber os hdspedes, sejam eles parentes ou
amigos, o que parece se encontrar na contramdao da tendéncia contemporanea do fast
food, da comida pronta, etc.

Praticas alimentares

Todos os entrevistados atribuem suas praticas e aprendizados culinarios aos
ensinamentos vindos de suas maes, com excecdao do Sr G. Conforme as idosas
relataram, tudo o que elas cozinham hoje elas aprenderam com suas maes.

De acordo com Goulart (2010), as receitas séo reflexos da vida cotidiana de uma familia.
Através da memoria sdo transferidos os padrdes alimentares, as preferéncias, os
gostos, representando as formas de sociabilizacdo e habitos transmitidos entre as
geracoes, definindo o estilo alimentar daquela familia. "O ato de uma mae transmitir
uma receita para uma filha, divulgando segredos culinarios, evidencia uma forma de
continuidade das tradigdes e valorizacao do grupo familiar” (GOULART, 2010, p. 34).
O Senhor G acredita que sua mae nao passou as receitas de familia para sua irma e
nem para sua esposa. Ja as idosas entrevistadas, em todas as familias, pelo menos uma
de suas filhas aprenderam as receitas.

A Sra. A, como receita de familia, cita o pastel de farinha de milho, que é uma tradicdo
de Minas, tendo aprendido com sua mae a fazer bolo, pdo e biscoito. A Sra. MC também
se refere as tradicbes mineiras, como feijdo tropeiro, lagarto recheado, bolo de farinha
de milho com queijo, empadinha e jequinha (doce com goiabada).

A Sra. MP comentou sobre o pdo e doces, doce de laranja na calda e doce de péssego,
além das massas lasanha e nhoque. A Sra. N falou do pdo e da rosca, e que a comida
tinha outro sabor, era mais gostosa, porque era feita em fogdo de lenha. Sdo evidéncias
do passado rural ndo muito longinquo e das tradicdes mineiras.

Ato de receber os convidados
Todos os entrevistados relataram que se preocupam com seus convidados e tentam
agrada-los fazendo o que estd ao alcance deles, inclusive fazendo aquilo que eles
gostam de comer. Isso ficou perceptivel pelos depoimentos:
Se tem milho a gente faz curau né, mesmo que é um sacrificio a gente faz, faz
rosca porque tudo gosta de rosca [...] (H)
Quando eles vem, a gente até se prepara com mais sorvete, bebida, com mais
fruta, que nés vamos passar mesmo o dia comendo, bebendo e conversando,
entendeu? (G)
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Ficava muito feliz de ver os filhos reunidos aqui na minha casa, a gente tinha
muito prazer que eles viessem comer aqui (...) eu procurava fazer uma coisa que
todos eles gostavam [...] (MP)
Quando eles ligam falando que vem, a gente ja faz rosca porque eles gostam de
rosca (...) e eles vem esperando chegar e encontrar a rosca pra tomar café [...]
(N)
Eles também relataram que acreditam ser bons anfitrides exatamente por fazerem de
tudo para agradar seus convidados, que sao formados basicamente pela familia. Todos
descreveram esse encontro como um momento importante e as palavras usadas foram
“positivo”, “prazeroso”, “unido”, “feliz”, “paz”, “caseiro”, “satisfacdao”.
Segundo Telfer (2004), ser um bom anfitrido envolve habilidades e empenho, devendo-
se saber o que agradara seus convidados e ser capaz de fazer isso, sendo o motivo
dominante, conforme explicitado pelos sujeitos da pesquisa, a satisfacdo dos
convidados. Na recepcdo domeéstica, o acolhimento sera reciproco, pois todos os
membros da familia tém beneficio mutuo, que, nesse caso, pode ser o prazer da
companhia, de estar junto (TELFER, 2004; GODBOUT, 1997).
E, mesmo quando o acolhimento, em um primeiro momento, “é um sacrificio” (conforme
depoimento de dona H), talvez condicionado pela idade, quando os convidados chegam,
o importante é recebé-los, agrada-los e ser hospitaleiro (TELFER, 2004; GODBOUT,
1997).

Envelhecimento
Em relacdo ao envelhecimento e alimentacado, os idosos entrevistados relataram que a
principal alteracao foi no apetite, pois sentem menos fome e, consequentemente,
comem menos. Além disso, sentem-se mais cansados e menos dispostos para
realizarem os servigos cotidianos como os afazeres domésticos e cozinhar.
A Sra. MP comentou que o fato de ser sozinha interfere na sua alimentagado, pois nao
sente prazer de sentar a mesa para comer, 0 que, na maioria das vezes, leva a uma
refeicdo insuficiente, mais pratica, como um lanche.
Nenhum deles tem o habito de consumir comidas prontas, o que contraria a tendéncia
da globalizagdo alimentar em que o consumo desses alimentos tem aumentado em
detrimento de produtos tradicionais da culinaria, com excecdo da pizza, que, de vez em
guando, eles comem. Somente o senhor G e a Sra. A tém o habito de comer em
restaurante em algumas ocasides.
O envelhecimento também trouxe uma preocupacdo com a alimentacdo, salde e
qualidade de vida, podendo ser verificada nos discursos do senhor G, das Sras. MC e A,
como por exemplo:
Eu tenho tido uma preocupagdo com o peso... vamos dizer... em ndo ganhar
peso... a forma de comer, o que comer, ham... isso melhorou bem [...] foram
coisas que a gente foi eliminando, vocé entendeu, automaticamente, “isso ndo faz
bem”, qualidade de vida. Hoje é uma comida da forma que a gente entende,
menos pesada, com dleo e ndo com gordura, sempre escapando desse bencoado
é... problema que a gordura oferece. (G)
Mudei a alimentacdo com o envelhecimento porque eu quis mexer, achei que eu
deveria mudar por qualidade de vida. (MC)
Eu faco controle de sal por causa da pressdo alta e tomo remédios para
triglicérides e colesterol. (A)
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Neri (2001) atribui a qualidade de vida, satisfacdo ou bem-estar para o que se designa
“velhice bem sucedida”, a qual depende do equilibrio entre as limitagbes e as
potencialidades da pessoa, que |he permite lidar com as inevitaveis perdas decorrentes
do envelhecimento.
Além disso, Lima-Filho (2008) reforca que a adocgdo de dietas balanceadas, redugdo de
sal e agucar, por exemplo, sdo praticas alimentares comuns de pessoas idosas,
principalmente porque passaram parte significativa de suas vidas consumindo gordura
e grandes quantidades de carboidratos para realizarem trabalhos que lhes demandaram
grande esforgo fisico, o que pode ser observado no depoimento do senhor G:
Eu me lembro que quando meu pai tinha 70 anos ele tinha uma forma mais velha
gue eu, hoje eu comparo eu 70 anos € meu pai 70 anos, [...] eu noto que.... como
gue nodés estamos mais novos, como que nods estamos mais conservados,
entendeu, que provavelmente eles tinham esse peso maior da idade devido a
forma de vida que tiveram la atras, trabalho na roca, pesado, entendeu, sem
aquele cuidado, 7:30 tava na cama, 5 horas em pé...... tinham talvez mais saude
do que nds, mas era aquilo ali, mais judiado, tinham disposicdo, mais eram mais
judiados... (G)
Os entrevistados acreditam que a saida dos filhos de casa ndo interferiu nas reunides
de comensalidade, com excecdo do senhor G que explicou que seus dois filhos sairam
muito cedo de casa e ele e a esposa foram se isolando, sem convivio com amigos e
parentes.
Todos os idosos relataram que a saida dos filhos de casa simplificou alguns habitos e
organizacao do cotidiano, como por exemplo, ter menos servico da casa (como roupas
para lavar) e também faz-se menos comida, a qual pode ser esquentada a noite e a
mesa pode ser menos farta, pois, antes, eles tinham uma preocupacdao maior em relacao
a comida deles.
O senhor G atribuiu negativamente o envelhecimento a saida do mercado de trabalho,
gue além de impactar financeiramente, altera as relagdes sociais.
[...] ai depois vocé comeca a perceber que as pessoas que telefonavam pra vocé,
as pessoas com quem vocé convivia, quando vocé ndo esta mais na ativa, vocé
percebe uma diminui¢cdo da sua importédncia naquele meio, vocé nota isso [...]
nem tanto na area financeira que eu sei me disciplinar [...] mas o principal é o
relacionamento [...] (G)
Mendes et al (2005) explicam que, com a aposentadoria, o idoso tem sua autoestima e
a sensacgdo de ser (til diminuidas e, percebendo que ninguém necessita dele por estar
isolado e excluido da sociedade, sente-se cada vez mais angustiado. Além disso,
também ha uma queda no nivel de renda, afetando sua qualidade de vida e salde. E o
trabalho que auxilia nas redes de relagdes determinando o lugar social e familiar.

Consideracoes finais

Procurou-se nesse trabalho estabelecer uma discussao que levasse em conta a relagao
entre alimentacdo, comensalidade e envelhecimento, nos dias de hoje, focando um
grupo de idosos, praticantes de hidroginastica, de uma cidade do interior paulista, por
se entender que apesar de uma certa homogeneizacdo dos habitos e da vida cotidiana,
é preciso entender as diferencas marcantes dos estilos de vida das cidades grandes e
das cidades médias, além de se considerar importante, dar voz aos idosos, suas
expectativas e estratégias, suas formas de organizar e transformar os habitos,
preservando outros, transmitindo ensinamentos as geracdes mais novas, etc. Entende-
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se que, com o envelhecimento e a saida do mercado de trabalho, o cotidiano das
pessoas certamente, sofre alteragdes que se refletem na dindmica familiar e social, que
em geral se apresenta como a saida dos filhos e a menor rigidez no cumprimento de
obrigacdes e compromissos sociais, o que pode levar a uma reorganizacdo da vida
cotidiana.

Pode-se observar pelas entrevistas que ha uma modificagdo do cotidiano, com o
enfraguecimento das refeicdes e os habitos compartilhados a mesa, da comensalidade.
Entretanto, esse fenémeno que se caracteriza pela mudanca nos habitos alimentares e
cotidianos, ndo se restringe aos idosos, mas é proprio das imposicdes da modernidade,
das condigOes de trabalho, que levam a falta de tempo e de mudanga nos padrdes de
sociabilidade entre as pessoas.

Percebeu-se que, em um primeiro momento, o envelhecimento e a saida dos filhos de
casa trazem um maior isolamento e mudangas na comensalidade. Preservam-se os
encontros e a comensalidade em familia mais frequentemente nos finais de semana e,
nesse grupo estudado, pertencentes a uma cidade do interior, as praticas alimentares
estdo atreladas as relacdes familiares.

Alguns idosos, limitados pela idade, tiveram seus momentos de comensalidade
alterados, pois, ao invés de cozinharem e receberem toda a familia em casa, passaram
a frequentar as casas dos filhos, onde cada convidado leva um prato pronto.
Percebeu-se que, para eles, o habito de compartilhar as refeicdes é carregado de valores
simbdlicos e de extrema importancia para o convivio social e familiar. O “comer juntos”
reforca a unido da familia ou grupo, pois além de partilhar a comida, partilham-se as
sensagodes, 0s acontecimentos etc.

Finalmente, considera-se que a proposta inicial de focalizar as relagbes visiveis e
latentes, entre alimentagdao, comensalidade e envelhecimento, revelaram formas
visiveis e latentes de sociabilidade preservadas nas estratégias de organizar o cotidiano
numa fase da vida em que normalmente as relacdes se restringem e se transformam
por diversos motivos. Seria possivel visualizarmos como diz Debert, uma reinvencao da
velhice, num momento em que é visivel o processo de envelhecimento da populacdo?
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Resumo. O comércio étnico potencializa a insercao econdmica do imigrante na
sociedade de acolhimento, uma vez que a sua condicdo migrante dificilmente o
permite escalar cargos significantes ou materialmente compensatérios. Relacionado as
ondas migratérias que a cidade recebeu desde o final do século XIX, os
empreendimentos étnicos apresentam importante papel na historia paulistana,
encontram-se associados as redes de cooperagao e de acolhimento, constituem
referéncia de trabalho para os recém-chegados. Caracterizada como uma pesquisa
qualitativa, a metodologia apoia-se no levantamento bibliografico e documental e na
realizacdo de entrevistas com o gestor e clientes da Di Cunto. Os resultados indicam
gue é temerario afirmar que as premissas da hospitalidade e a relagdo co-étnica sdo
responsaveis pela longevidade dos empreendimentos étnicos, no entanto, cabe
ressaltar a existéncia da hospitalidade na Di Cunto. Nota-se a fidelidade ao
empreendimento, oriunda das relacdes fraternais e dos lagos estabelecidos em torno
de lembrancas e vinculos étnicos de pertencimento.

Palavras-chave: Hospitalidade, Empreendedorismo étnico, Longevidade,
Gastronomia, Restaurante.

Abstract. Ethnic trade enhances the economic integration of the immigrant into the
host society, since their migrant condition hardly allows climbing significant or
materially compensatory positions. Related to migratory waves that the city received
from the late nineteenth century, ethnic enterprises play an important role in Sao
Paulo's history: they are associated with the hosting and cooperation networks and
constitute a working reference to the newcomers. Characterized as a qualitative
research, the methodology relies on bibliographical and documental survey and on
interviews with the manager and customers of the selected establishment, Di Cunto.
The survey results indicate that it is foolhardy to claim that the premises of hospitality
and co-ethnic relationship are responsible for the longevity of ethnic enterprises,
however, it is noteworthy the existence of hospitality in Di Cunto. It is noticeable the
fidelity to the establishment, originated from the fraternal relations and the ties
established around memories and ethnic bonds.

Keywords: Hospitality. Ethnic entrepreneurship. Longevity. Gastronomy. Restaurant.
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1 Introducao

A partir dos anos 1980, o setor da gastronomia viveu uma verdadeira “revolugdao” no
Brasil, saiu de um cenario estagnado, com negdcios muito parecidos, de restaurantes
em que imperavam pratos regionais e receitas estrangeiras mal adaptadas, para
chegar ao novo milénio com uma expressiva oferta da culindria mundial, um
desenvolvimento de mercado com foco em diferentes tipos de negocios
gastronOmicos, exploracdo de ingredientes - de regionais a nobres - como, por
exemplo: do uso da graviola e do caja ao foie gras ou trufa branca - a insercdo dos
chefs de cozinha como profissionais destacados e reconhecidos profissionalmente, o
desenvolvimento dos equipamentos adequados ao uso do setor, o desenvolvimento do
mercado de bebidas e por fim, as novas profissdes que também surgiram em
consequéncia deste novo momento, tais como: Barista, Beer Sommelier e Mixologista
(OLIVEIRA, 2006).

A multiplicidade de cozinhas presentes na cidade de Sdo Paulo motivou a Associacdo
Brasileira de Gastronomia, Hospedagem e Turismo (ABRESI), que reune entidades
representativas do setor junto a Camara Municipal, a conferir-lhe o titulo de capital
mundial da gastronomia. No referido estudo a ABRESI relacionou 51 nacionalidades
diferentes para as cozinhas na cidade. Todavia, cabe o questionamento sobre a
legitimidade desse titulo autoconferido, dado que o principal critério de avaliagdo se
fundamenta no numero de cozinhas existentes na cidade e ndo na qualidade
gastronOmica ou de servicos das mesmas. A Revista Veja Comer e Beber de
2012/2013 totaliza 12.500 empreendimentos gastronémicos entre restaurantes,
bares, churrascarias, pizzarias, com 81 tipos de nacionalidades nas cozinhas.

Até a década de 1950, os estabelecimentos gastron6micos da cidade, em sua maioria,
eram empresas de carater familiar e administracdo amadora. A partir da década de
1960, o Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) passou a oferecer
cursos breves de capacitacdo para o pessoal da area operacional. A partir de 1964, a
instituicdo lancou cursos na area de gargom, cozinheiro, barman, porteiro,
recepcionista, secretarios na administracdo de hotéis e restaurantes, entre outros na
escola SENAC “Lauro Cardoso de Almeida”. O ingresso de grandes redes de fast food
no mercado brasileiro como as lanchonetes Bob’s e McDonald’s, impeliu a
reformulacdo de conceitos operacionais, busca por informagdes técnicas mais
apuradas e a implantacdo de sistemas de qualidade (SENAC, 2014).

A profissionalizagdo na gestdo também se intensificou a partir dos anos 80, quando
estudiosos de administracdo de empresas comegaram a enveredar pela gestdo de
restaurantes, mesmo sem conhecimentos especificos (OLIVEIRA, 2006).

Essas transformacdes, que comegaram pelos restaurantes de luxo, ndo ficaram
restritas as casas estreladas, espalhando-se nas diferentes tipologias de prego e
produtos. Apesar das mudancgas, o setor ainda mantém uma taxa de faléncia de
aproximadamente 53% nos negocios apds dois anos de sua abertura, de acordo com a
Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes de Sao Paulo (ABRASEL, 2013). Dado
gue demonstra ainda a falta de planejamento e de conhecimento técnico que garanta
resultados e permanéncia no mercado, ou seja, a longevidade do estabelecimento.
Segundo o presidente da Abrasel, Joaquim Saraiva de Almeida (apud BASTOS, 2006,
p.1), “O mercado é versatil, exige mudancas constantes para adaptacbes as
novidades, e as ofertas no mercado sdo maiores que a demanda. Por isso, € preciso
analisar a concorréncia e tentar diferenciar-se”.

A transicdo para um mercado profissional e competitivo, ou seja, as exigéncias de
uma gestdo profissional, o alto grau de concorréncia, as influéncias culturais e os
habitos cosmopolitas de Sdo Paulo foram fatais para estabelecimentos fundados
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durante as décadas de 1920 a 1950. Poucos, menos de 100, sdao os estabelecimentos
gue sobreviveram e se mantém em funcionamento neste século.

Tendo em vista os aspectos apresentados, observa-se a relevancia de um estudo
sobre os estabelecimentos de alimentos e bebidas longevos na cidade de Sao Paulo.
Constatam-se nesses empreendimentos as iniciativas empreendedoras de migrantes
de diferentes nacionalidades, haja vista as 81 cozinhas presentes na cidade, como ja
destacado. Com o objetivo de compreender o setor e suas histérias de sucesso, a
relacao da hospitalidade com a longevidade dos estabelecimentos, o papel da etnia
neste processo, propds-se esta pesquisa com énfase nos questionamentos: Em que
contexto surgiram estes restaurantes? Trata-se de uma iniciativa pautada pelo
empreendedorismo étnico? Quais as bases sociais que influenciam e mantém a
longevidade destes empreendimentos? A hospitalidade constitui um fator
determinante para a continuidade destes estabelecimentos?

Desenvolveu-se um levantamento dos empreendimentos étnicos do setor de alimentos
e bebidas, estabelecendo-se o recorte para os restaurantes com mais de 50 anos em
atividade, cuja pesquisa fundamenta-se em periddicos e sites especializados no setor,
bem como nos sites dos empreendimentos previamente selecionados. Como objeto de
estudo optou-se por analisar o empreendimento Di Cunto, que reune padaria,
restaurante, confeitaria e rosticceria.

2 O Comércio como Lugar Memodria e Hospitalidade

De acordo com Bosi (1994 p. 55) “a memodria do individuo depende de seu
relacionamento com a familia, classe sociais, escola, igreja, profissdo; enfim, com os
grupos de convivio e os grupos de referéncias peculiares a ele”. E a lembrancga
configura-se em acdes a medida que lembrar, torna-se reviver, repensar, reconstruir e
refazer novas possibilidades, pois € composta da consciéncia atual e de todos os
elementos materiais que fazem parte de um conjunto de representacdes.

As memorias sdo importantes registros vividos que partem das
lembrangas e eternizam lugares como referéncias e cenarios
para uma constante visita ao passado, trazendo em si, 0s mais
diversos sentimentos documentados e aflorados em narrativas,
sonhos e percepcdes (ANDRADE, 2008, p. 570).
Andrade (2008) também destaca que os lugares projetados como espagos de
memoaria, mesmo aqueles vinculados ao comércio como restaurantes, bares, teatros
etc., tornam-se patrimoénios culturais pois validam um passado, tornando-o vivo,
organico e reforcam os tracos de identidade tanto local como das pessoas.

Gomes (2002, p. 195) destaca: “O comércio e as relagdes de consumo contribuem
decisivamente para a socializagdo de estrangeiros e imigrantes recém-chegados [...]
apresentando-os as suas normas de conveniéncia”. A autora enfatiza que o comércio e
as relagdes de consumo entre pessoas de uma mesma origem étnica sdo regidos por
outra logica, além da econdmica, pois promove a articulacdo entre duas dimensodes
importantes: a memoria coletiva e a memdria individual naquela comunidade.

Truzzi e Sacomano (2007) salientam que a matriz do empresariado paulista se
originou da experiéncia de recepgao de imigrantes, estabelecida a partir do final do
século XIX, a maioria deles veio a Sdo Paulo na condicdo de colonos, na expectativa
de, apds alguns anos de trabalho na lavoura cafeeira, tornarem-se proprietarios
rurais. A cidade os atraia devido as diferentes possibilidades de trabalho tais como a
abertura de pequenos negdcios com seus patricios, a dedicacgdo ao comércio
ambulante, ao transporte de cargas ou de passageiros.

O capital necessario para o empreendedorismo definiu o setor no qual esse migrante
se tornaria proprietario de um estabelecimento e dono de seu destino: a gastronomia
foi para muitos o caminho mais rapido para a estabilidade financeira.
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Desde sua fundacdo, Sao Paulo recebeu iniUmeros imigrantes que se incorporaram a
cidade, tornando-se parte de sua histéria e de sua cultura. Esses povos deixaram
marcas na arquitetura, na culindria, nos esportes, no idioma, nos habitos e cultura da
cidade.

A populacao da cidade de Sao Paulo conta hoje com imigrantes vindos de mais de 81
paises, um total de 359.520 imigrantes registrados na Policia Federal que vivem na
cidade segundo dados da Prefeitura Municipal de Sao Paulo (2013), contabilizados em
sua maioria da seguinte forma: portugueses (78.696 pessoas), bolivianos (59.526
pessoas), japoneses (36.004 pessoas), italianos (25.339 pessoas) e espanhdis
(20.239 pessoas). Os dados indicam ainda, que Sao Paulo abriga também moradores
de pequenos paises como Brunei, Turcomenistdo, Guadalupe, Ruanda e Ilhas
Seychelles.

Tratado como um lugar de memoria, o comércio étnico se evidencia pelo tempo de
vida util no mercado, no segmento inserido, mas principalmente pelo que pode
representar para os seus clientes e consumidores, pode ser um espaco onde o0s
“iguais” se encontram e replicam o modelo de suas comunidades.

O comércio étnico possibilita aos imigrantes atualizar suas praticas culturais
autéctones e fundi-las aos elementos culturais, étnicos e religiosos existentes,
permitindo uma socializacdo com menos perdas pessoais e comunitarias.

Franco (2001) ressalta que habitos culindrios: conjunto de regras e maneiras que
orientam um individuo ou um grupo na preparacao e no consumo dos alimentos
usuais de uma nacdo, ndo decorrem somente do mero instinto de sobrevivéncia e da
necessidade do homem de se alimentar. Sdo expressdes de sua histéria, geografia,
clima, organizacao social e crencas religiosas. Por isso, as forcas que condicionam o
gosto ou a repulsa por determinados alimentos diferem de uma sociedade para outra.

A comida integra o patriménio cultural, permite que cada sociedade reconheca, por
meio da alimentacdo, sua histéria e seu passado. Suaudeau (2004, p. 10) é enfatico
ao dizer que “a alimentacao deveria ser vista como um conceito cultural”:

A cultura que diferencia os povos e uma nagao da outra, é o
gue faz com que sejamos auténticos, pois somos produtos do
meio e produtos para 0 meio, assim pertencemos a um
processo coletivo e ndo individual onde nossas experiéncias
cristalizadas entram em confronto com as novas e fazem com
que o ser mais “culto” ndo seja isento de mudancas e evolugoes
(BATISTA, 2010, p. 110).

Nesse sentido, Magalhdes, Hildebrando e Mareti (2015), destacam que o conceito de
Gastronomia vem se aproximando do de patrimoénio cultural. Para os autores, nos dias
atuais € comum considerarmos o patriménio cultural a partir dos vinculos com o
espaco e com a localidade, com o saber fazer, especialmente quando tratamos do
patrimonio cultural imaterial, que envolve, dentre outros elementos, a gastronomia.

A gastronomia perpassa por toda a vida do individuo, desde seu nascimento a sua
morte. Teve, e certamente ainda tem, forte influéncia na realizagdo de negécios e
acordos, sejam eles de carater politicos ou econdémicos, pois parte das decisdes sdo
tomadas em volta da mesa, em meio a um festim ou a um banquete.

Esse papel de intermediar relacdes e de integrar pessoas que a alimentacdo
desempenha ao longo da histéria do homem foi imprescindivel na adaptagdo dos
imigrantes a nova vida, ao novo pais. Os estabelecimentos étnicos permitem a esses
grupos que socializem entre si, reafirmando seus costumes e, ao mesmo tempo,
facilitando essa adaptacgdo.
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Da hospitalidade a hospitabilidade

Segundo Telfer (2004) a hospitalidade estd relacionada aos motivos pessoais e a
qualidade do relacionamento instituido entre anfitrido e hospede. Ja a hospitabilidade,
ou seja, o desejo e o prazer de receber, compreende o interesse do anfitrido em
receber e proporcionar bem-estar e prazer ao convidado.

Ao tratar a hospitabilidade como virtude moral, a autora destaca as virtudes:
generosidade, zelo, bem-estar publico, compaixdao e afetividade como qualidades
necessarias para se praticar hospitalidade e como uma forma de evitar a
inospitalidade: ¢é possivel ser generoso ou afetivo sem ser obrigatoriamente
hospitaleiro, ja em relacdo a hospitalidade a autora se refere:

A hospitalidade é associada a satisfacdo de uma necessidade, e
o recebimento de convidados associa-se a concessdo de prazer.
Contudo, essa diferenca é apenas uma questdo de nuanca.
Frequentemente, as expressdes “proporcionar hospitalidade” e
“receber um convidado” sao equivalentes, e usarei ambas com
mesmo sentido (TELFER, 2004, p. 55).

O estudo das caracteristicas da hospitalidade varia no tempo e no espaco, pois estas

se manifestam de diferentes formas, de acordo com as convengdes, etiqueta,

protocolo e condicOes reinantes.

Hospitalidade e comensalidade

Para Camargo (2004, p. 25), “o termo hospitalidade é pleno de ambiguidades, a busca
de um entendimento univoco do termo, comum as diferentes acepcdes em que é
tomado e que permita o enunciado de um conceito &, assim, cheia de armadilhas”.

Para Boutaud (2011), a comensalidade constitui uma dimensdo da hospitalidade, ou
seja, embora os alimentos tenham sua importancia, comer conjuntamente é
valorizado na sociedade. A pratica da convivéncia no seu sentido préprio, a propria
imagem da vida em comum, fortalece a ideia de que comer e beber com o outro
favorece a empatia, a compreensdo mutua e a comunhao dos sentimentos.

Ainda que a comensalidade ou o ato de comer com alguém se encontre arraigada em
nossos conceitos e preconceitos do que é ser civilizado, mal se percebe o quanto é
determinante também da hospitalidade (ABDALLA, BASTOS, 2015).

Podemos nos arriscar a dizer que uma das formas mais
reconhecidas de hospitalidade, em qualquer época e em todas
as culturas, é compartilhar sua mesa, ou entdo sua refeicdo
com alguém. Comer junto, entdo, tem um significado ritual e
simbdlico muito superior a simples satisfacdo de uma
necessidade alimentar (BOUTAUD, 2011, p. 1213).
Derivada do latim “mensa”, que significa conviver a mesa, a comensalidade envolve
nao somente o padrdo alimentar ou o que se come, mas principalmente como se
come. Para Moreira (2010), a comensalidade deixou de ser considerada uma
sequéncia de fenémenos biolégicos ou ecoldgicos para tornar-se um dos fatores
estruturantes da organizagao social.

De acordo com Savarin (1999, p.170), a sensacao refletida que nasce das diversas
circunstancias, de fatos, lugares, coisas e personagens que acompanham a refeicdo é
o prazer da mesa. O prazer da mesa é proprio da espécie humana; supde cuidados
preliminares com o preparo da refeicdo, com a escolha do local e a reunidao dos
convidados.

A comensalidade é percebida como um elemento “fundador” da civilizagdo humana em
seu processo de criacdo. O convivium é a prépria imagem da vida em comum. A
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comensalidade, o ato de comer juntos, € uma forma de comecar uma relacdo ou de
manté-la. Ao mesmo tempo em que a refeicdo satisfaz uma necessidade humana
essencial, ela é fator fundamental no desenvolvimento da identidade cultural de uma
sociedade (FLANDRIN, MONTANARI, 1998, p.109).

A partir dos aspectos mencionados observa-se também a relacdo estabelecida entre a
alimentacao e a identidade cultural considerada por Oliveira (2013, p. 20):

Os costumes que partilhamos, como cada prato que
saboreamos e o comportamento a mesa, que fazem parte do
que podemos denominar de etiqueta, dizem respeito aos
contextos regionais, étnicos e histéricos especificos. A
alimentacdo é uma forma de comunicacdo e constitui um
critério de identidade.
Boutaud (2011) ressalta que a atomizacdo e aceleracao das praticas culinarias podem
levar a novas formas disfarcadas de comensalidade. Nesse sentido, Bastos (2012)
ressalta a importancia dada pelos empreendimentos imobilidrios, nos ultimos anos,
aos “espacos s”, varandas com churrasqueiras ou fornos para pizza, ou mesmo
espacos comuns para festas e refeicdes nos condominios. Por sua vez, Oliveira (2013)
ressalta que o compartilhar das refeicbes em restaurantes durante a semana no
horario de almoco, ilustra essas “novas” formas de convivialidade que podem se dar
com amigos e também com estranhos.

3 Empreendedorismo étnico e os restaurantes com mais de 50 anos
na cidade de Sao Paulo

Empreendedorismo étnico é definido como uma empresa de imigrantes ou uma
empresa étnica: “refere-se a um setor da economia baseado em pequenas e médias
empresas, dirigidas por imigrantes e suas familias. Frequentemente é relacionado a
um negocio familiar” (HALTER, 2007, p. 110). Em sua pesquisa acerca do
empreendedorismo de base étnica nos Estados Unidos, Halter (2007) ressalta que o
pais ja teve 80% de sua matriz comercial baseada no empreendedorismo e em
pequenas empresas, e que a partir do século XX a expansao industrial provocou o
declinio deste perfil.

O empreendedorismo étnico, entretanto, segue na contramdo, apresentando uma taxa
de crescimento elevada, além de ser visto como um fend6meno de interesse politico e
ideoldgico. “A taxa de empreendedorismo dos imigrantes em 2005 era de 0,35%,
contra 0,28% dos americanos natos, aproximadamente 350 de cada 100 mil
imigrantes fundaram um nego6cio por més em 2005, contra 280 de cada 100 mil
americanos natos” (HALTER, 2007, p.116).

Halter (2007) destaca o empreendedorismo étnico como forma de superar as
dificuldades de comunicacdo e formagdao educacional do imigrante, o que facilita a
admissdo em trabalho formal no pais. Em virtude desse quadro, os grupos migrantes
criam “nichos étnicos” onde empreendem a partir de tracos tipicos de seu povo.

Segundo Halter (2007), o importante estudioso do tema Ivan Light vé em suas
pesquisas 0o empreendedorismo étnico como uma escola para futuros
empreendedores, um modelo multiplicador de fomentacdo de negdcios. Para Light
(apud HALTER, 2007, p.117) a economia étnica é também um trampolim para futuras
recompensas econémicas e sociais, pois esta extrapola a relacdo do sucesso monetario
e provoca mudangas na comunidade étnica:

[... a] questdo é que, de modo geral, a economia étnica fornece
uma plataforma para que tanto os empregados co-étnicos
guanto a segunda geracdo se integrem na sociedade em
posicdes vantajosas, independentemente de se dedicarem ou
nao aos negocios.
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Os filhos dos imigrantes se profissionalizam, integram-se a sociedade como
profissionais liberais e acabam contribuindo de forma solidaria e estabelecendo uma
rota de mobilidade social proveniente dos negdcios étnicos (HALTER, 2007).

De acordo com Martes e Rodriguez (2004), cada grupo étnico tem caracteristicas
especificas na procedéncia dos recursos étnicos tais como: valores, conhecimentos,
habilidades, informacao, solidariedade e ética profissional. S3o sociedades que geram
crédito rotativo entre si, baseadas principalmente no principio de confianga cobravel,
ou seja: um débito de cooperacao e reciprocidade.

Empreendimentos longevos da cidade de Sao Paulo

De acordo com pesquisa realizada na Veja (2013), foram identificados 62
empreendimentos com mais de 50 anos de funcionamento na cidade de Sao Paulo,
entre bares, padarias, pizzarias, restaurantes e empreendimentos produtores de
matéria-prima, tais como: Kopenhagen e Laticinios Catupiry, além do empédrio Casa
Godinho. Destacam-se as centendrias padarias Santa Tereza, Italianinha e Basilicata,
os restaurantes Carlino e Capuano, e a sorveteria Alaska.

De origem lusitana, a Santa Tereza é considerada uma das mais antigas padarias do
Brasil, fundada em 1872 na rua de Santa Tereza. Em razdao da eliminagcdao do
logradouro em virtude das obras de remodelacdo da Praca da Sé, transferiu-se para a
praca Jodo Mendes, onde permanece até hoje. Em 2006, foi inaugurada a sobreloja,
onde funciona um restaurante com decoracdo que remete a Sao Paulo antiga em fotos
e detalhes arquitetoénicos.

O Carlino é considerado o restaurante mais antigo de Sao Paulo: fundado em 1881,
por Carlo Cecchini, tem 133 anos. O restaurante funcionou em diferentes enderecos e
chegou a fechar por trés anos — entre 2002 e 2005, apesar de manter-se no setor de
eventos. Atualmente, localiza-se a Rua Epitacio Pessoa, 85 - Republica, e foi objeto do
estudo de Ribeiro (2012).

A Cantina Capuano, de origem italiana, foi fundada por um imigrante calabrés e é
considerada a cozinha mais antiga em funcionamento continuo na cidade de Sao
Paulo. Desde 1907 situada no bairro do Bixiga, serve até hoje seu carro chefe: fusilli
enrolado artesanalmente ao molho de tomates frescos, uma receita original do inicio
do século.

Em janeiro de 2013, a Casa Godinho, estabelecimento que comercializa alimentos e
bebidas, foi declarada patrimonio cultural imaterial da cidade pelo Conselho Municipal
de Preservacdo do PatrimOnio Histérico, Cultural e Ambiental de S&o Paulo
(CONPRESP). A cidade reconhece através deste decreto o empédrio Casa Godinho
fundada em 1888, por um imigrante portugués, um remanescente do comércio
paulistano a moda antiga com caracteristicas Unicas.

Entre os empreendimentos étnicos com mais de 50 anos de funcionamento, localizam-
se as seguintes tipologias: bares (6), cantinas (8), churrascarias (3), dogarias (6),
fornecedores de matérias primas (3) que também atuam no mercado como
prestadores de servico com café e/ou restaurante, padarias (4), esfiharia (1), pizzarias
(6), restaurantes (24) e sorveteria (1).

Em um universo de 12.500 estabelecimentos (ABRASEL, 2012) o percentual de
restaurantes com mais de 50 anos corresponde a 0,5% de participagdao no mercado de
alimentacdo. Dentre estes, 31 sdo restaurantes cujo proprietdrio é de origem
imigrante, o que corresponde a 52% do total dos estabelecimentos. Constatou-se, um
crescimento pontual no nimero de restaurantes existentes a partir da década de 1950
e também uma taxa de sobrevivéncia acentuada com 17 empreendimentos ainda em
funcionamento desde a sua fundagao até a atualidade.
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4 Restaurante Di Cunto

Foram realizadas entrevistas com clientes e proprietario da Di Cunto para
compreender o papel da hospitalidade na longevidade desse estabelecimento.

Para a entrevista com o proprietario da Di Cunto, realizada em dois momentos (2013,
2014), adotou-se um roteiro de questdes semiestruturadas, com o objetivo de analisar
as praticas de hospitalidade desse empreendimento.

Os clientes foram consultados por meio de questionario desenvolvido na plataforma
Google Docs e disponibilizado via rede social (Facebook) para comunidades do bairro
da Mooca e do empreendimento Di Cunto.

A Di Cunto por seu empreendedor

A Di Cunto possui sua matriz situada na Rua Borges de Figueiredo, 61, no tradicional
bairro da Mooca, e conta com outras trés filiais na cidade de Sdo Paulo/SP. Fundada
em 1935, originou-se como uma empresa familiar e assim se mantém até a
atualidade.

Inicialmente, comercializava apenas paes, entretanto, na atualidade, conta com uma
variedade de servigos disponiveis aos clientes, desde a disponibilidade de restaurante
para atendimento do publico em geral diariamente até a oferta de espacgos e
infraestrutura para realizacdo de eventos e buffets.

Aos dados contidos no site da Di Cunto foram acrescidos os do depoimento do Sr.
Reinaldo Di Cunto, neto do fundador. A histéria do estabelecimento se confunde com a
histéria da imigragao italiana, dado que a empresa se mantém no mercado e na
Mooca, ha mais de 100 anos. Reinaldo Di Cunto, 68 anos, e Marco Di Cunto JUnior, 32
anos, sao tio e sobrinho e representam duas geragdes que hoje fazem funcionar uma
empresa e uma producdo diaria de 400 tipos de produtos (DI CUNTO, s.d.). A
administracdo ja estd em sua quarta geracdo e prioriza o relacionamento familiar
como forma de manutencdo e perenidade do negocio.

Oficialmente, a Di Cunto totalizou em 2015, 80 anos, mas a realidade é bem mais
longeva. Depois de desembarcar no Porto de Santos, Donato Di Cunto, entdo com 17
anos, enfrentou desafios. Como era carpinteiro, a familia acredita que ele tenha
conseguido trabalho rapidamente nessa area.

Durante a entrevista com Sr. Reinaldo Di Cunto, “desde sempre trabalhando na casa”,
assim diz ele, indagou-se sobre o seu papel na empresa e suas consideracdes a
respeito da relacdo familiar, do mercado na atualidade e sua relagdo com clientes.
Sao suas palavras:

Desde que Donato Di Cunto comegou a empresa, muita coisa
mudou. A comecar pelas condigdes socioecondmicas do Pais. A
empresa, claro, precisou acompanhar todo o desenvolvimento.
Mas pelo menos uma coisa continua igual: a paixao e o respeito
que as geragdes da familia nutrem pela empresa e sua historia.
O grande legado deixado pelos antepassados ndao foram as
receitas nem o patrimonio, mas honestidade, dignidade, gostar
do que se faz (Reinaldo Di Cunto, 2013).
Na atualidade a equipe conta com chef de cozinha, nutricionista, profissional de
marketing e adota gestdo profissionalizada. Mas mantém espontaneidade e
originalidade em expressOes e atos, que remetem a hospitalidade, de acordo com
Reinaldo Di Cunto, “eu preciso retribuir o Adrianinho, meu funciondrio...” ou o convite
para conhecer os mais de 4.000 m2 de area da empresa, durante o horario comercial.

Segundo o Sr. Reinaldo Di Cunto, os clientes sdo tudo, ele ndo € nada. Durante a
realizacdo da entrevista, apresentou clientes que frequentam a casa ha mais de 20
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anos, todos de origem italiana, que atravessam a cidade para almocgar no restaurante
ou comprar o panettone ali produzido durante todo o ano.

Em relagdo ao acolhimento, Reinaldo Di Cunto ressalta que nao houve dificuldades de
aceitacao, em virtude de se estabelecer em um bairro no qual se encontravam muitos
italianos. A familia vivenciou dificuldades no pais no periodo da Segunda Guerra
Mundial, em virtude da discriminacdo sofrida pelos italianos, j& que a Italia ndo
integrava o grupo de aliados.

De acordo com o entrevistado, a relagdo dos novos imigrantes com os imigrantes (co-
étnicos) ja instalados na cidade, era amigavel em virtude da receptividade italiana.
Todavia, ao ser indagado sobre eventual auxilio dos imigrantes que aqui estavam, o
Sr. Reinaldo Di Cunto ressaltou que nao recebeu ajuda ao chegarem ao pais, o que
facilitou a adaptacdo da familia no Brasil foi o fato de terem residéncia prépria deixada
pelo patriarca da familia, Donato Di Cunto, anos antes.

O primeiro empreendimento aberto pela familia foi a Panificadora Irmaos Di Cunto,
que se encontra em funcionamento até a atualidade. O anseio por empreender
decorreu das indicagbes do avd de Reinaldo Di Cunto, que viveu no Brasil por um
periodo e percebeu a quantidade reduzida de padarias instaladas na cidade.

Originalmente, o empreendimento direcionava-se aos moradores préximos a regido da
Mooca, no entanto, com o passar dos anos, estendeu-se aos clientes em toda a cidade
de Sao Paulo.

Para o Sr. Reinaldo Di Cunto, a Di Cunto influenciou positivamente no crescimento da
regido da Mooca, pois se tornou uma referéncia na regido e fonte de empregabilidade.
O empreendedor observou as alteracdes do perfil dos moradores do bairro, atualmente
considerado bairro de referéncia e de classe média alta na cidade de Sao Paulo.

De acordo com Reinaldo Di Cunto, a maioria dos clientes cresceram com a Di Cunto,
dos mais velhos até os mais novos, e viram-na crescer. Inicialmente contavam apenas
com uma carroga para a entrega de paes, para o que é hoje, uma industria alimenticia
historica, ndo s6 para os moradores da Mooca, mas também para toda cidade de Sao
Paulo.

O mais interessante dos nossos clientes é que quando chegam
em nossa loja com algum convidado, eles logo dizem: - Vocé
precisa comer isso, e olha isso, tenho certeza que vai gostar,
nunca comeu nada igual, passei minha infancia comendo isso
com minha familia. Ou seja, quem escolhe o que vai comer, ndo
é o convidado é o cliente que o levou na loja. Isso é muito
gratificante para nds (Reinaldo Di Cunto, 2014).
Ao ser indagado sobre o relacionamento atual da empresa com a comunidade, o Sr.
Reinaldo Di Cunto ressalta a intima ligagdo que os une, pois, os clientes o reconhecem
e com naturalidade o abordam para informar qualquer divergéncia no atendimento ou
na qualidade dos produtos comercializados:

E muito bom sair na rua e ver as pessoas falando: - Olha, sdo
os Di Cunto. Ver o carinho das pessoas e o reconhecimento que
tem conosco. Sabemos que a mado de obra qualificada esta
ficando cada vez mais escassa e, como toda induUstria de
alimentos, temos nossos problemas. Toda vez que temos um
problema com algum cliente, seja no atendimento ou na prépria
producdo, eles ligam ou até mesmo falam: - Olha, hoje tal
produto ndo estd bom, olha, ndo fui bem atendido. N&do é por
nada ndo, mas é que venho aqui desde tal época, e gosto muito
de vocés e quero continuar vindo. Vejo um sentimento de
gratiddo de nossos clientes para conosco (Reinaldo Di Cunto,
2014).
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Em relagdo aos aspectos que favoreceram a longevidade do estabelecimento, Reinaldo
Di Cunto ressalta que trabalho, honestidade e respeito com os clientes e colaboradores
foram itens que contribuiram para a durabilidade da Di Cunto.

Procurou-se identificar seu posicionamento acerca do impacto da gestdo familiar do
negocio na longevidade do empreendimento. O entrevistado credita o sucesso e
durabilidade do empreendimento a preservacao das relacdes familiares:

Meu pai e meus tios vieram para o Brasil somente sabendo que
tinham um lugar para morar. Acreditaram em meu avd Donato
que o pao nos traria prosperidade. Uniram-se, trabalharam e
confiaram um no outro para construir o que temos hoje. Entdo,
por que mudar? Se tudo que temos foi construida com a uniao
da familia? Hoje somos dois sécios: eu, Reinaldo Di Cunto, e
meu primo Marco Di Cunto (Reinaldo Di Cunto, 2014).

A trajetéria do empreendimento no pais desde sua fundagao até a atualidade, e sua

importancia para a familia, para a comunidade, para o setor de gastronomia também

foi abordada:

Da nossa trajetéria, o que dizer de uma empresa que comeca
com uma carroca de pdes para nos dias de hoje ser uma
industria de alimentos? Sucesso, é claro! A Di Cunto sempre
deixou nossa familia cada vez mais unida. Sempre estavamos
todos juntos, nas dificuldades, nas bonancas, cada um tinha
sua funcdo aqui dentro, mas sempre com um sé objetivo...
estarmos proximos uns dos outros e ndo perdermos nossas
origens. De importdncia para a comunidade deixamos um
pouquinho da Itdlia aqui no bairro. Como disse antes,
crescemos junto com a Mooca. Acho que deixamos um
legado! Somos referéncia de boas lembrancas! Para a
gastronomia contribuimos muito com produtos de origem da
nossa terra. Somos uma das Unicas indUstrias que produzem
panettones 365 dias por ano. Muitos restaurantes tipicos e até
hipermercados grandes de Sdo Paulo, compram nossos
produtos para vender, como sobremesas, paes, massas etc. E
uma das coisas que aprendi com meu pai Roberto Di Cunto é,
quando um cliente entrar pela sua porta, que seja para trocar
uma nota de R$ 10,00, trate-o como o melhor dos clientes.
Amanhd ele vai voltar para trocar e se continuar sendo bem
tratado, pode ter certeza que ele voltara para comer no seu
estabelecimento pela confianca e respeito que vocé
proporcionou (Reinaldo Di Cunto, 2014 - grifo nosso).
Ressalta-se no depoimento de Reinaldo Di Cunto elementos associados a
hospitalidade, a confraternizacdo da familia italiana e ao legado transferido a cidade
de Sdo Paulo.

A Di Cunto por seus clientes

O questionario disponibilizado na plataforma Google Docs foi respondido por 43
pessoas, maioria mulheres (33). Verificou-se que a maior incidéncia de clientes da Di
Cunto sdo moradores do bairro da Mooca, no entanto, a mesma é conhecida por
moradores de diversos bairros da cidade de Sao Paulo, residentes das regides do ABC
Paulista e Baixada Santista.

Descendentes de italianos totalizaram 35 dos respondentes, fator indicativo da relagao
co-étnica que estabelecem com o empreendimento.

Percebe-se que dentre os 20 clientes que frequentam o0 estabelecimento
esporadicamente, sete (7) frequentam entre uma e duas vezes por més, quatro (4)
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frequentam mensalmente, um (1) semanalmente e onze (11) nao responderam a esta
questao.

Perguntados acerca da gastronomia que caracteriza o estabelecimento, 38 clientes a
consideram similar a culinaria tradicional italiana.

Para 36 respondentes o atendimento dispensado ao cliente da Di Cunto é considerado
entre os quesitos 6timo e bom, o que indica a correta receptividade e prestacdao de
servicos por parte dos colaboradores, 24 clientes alimentam-se acompanhados de
amigos e familiares, o que permite associar o estabelecimento a comensalidade.

A comida ¢é representada de forma diferenciada, pois a comida considerada
“tradicional” nem sempre agrada ou é considerada atrativa pelo cliente. A relagdo com
a origem italiana é apontada tanto como fator de qualidade quanto como elemento de
repudio. Destacam os produtos da confeitaria e a relagdo com o bairro da Mooca,
reconhecido como reduto italiano.

As massas sao saborosas, sdo tradicionais no bairro e famosas
pela qualidade, variedade e quantidade (sao pratos fartos, como
a familia mooquense gosta).

Otima ... gosto de tudo ... Tem um toque italiano.

Razodavel. Muito tradicional, portanto, pesada.

Os doces sdao muito bem feitos, porém a comida deixa um
pouco a desejar.

Grafico 1: Avaliagdo do Ambiente

Os clientes divergem sobre o ambiente (Grafico 1), para alguns a mudanca é
necessaria, e o solicitam por acharem o espaco antiquado, a maioria, no entanto, o
aprova, avalia-o como acolhedor, pois remete as lembrangas. Nas avaliagdes do
ambiente observou-se que 28 respondentes atribuiram o critério 6timo e bom.

N&do, porque é tradicional.
Acho agradavel e muito acolhedor, ndo mudaria nada.

Muito antiquado e ultrapassado. Saldes enormes e pouco
aproveitados. Necessita uma repaginacao URGENTE.
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Cheio mas familiar, frequentado principalmente por
mooquenses.

Ja existe a segmentacdo de venda de produtos (massas, tortas
etc.), ndo mudaria nada.

Sim, acho um pouco frio, falta alguma coisa... uma musica
ambiente.

Acolhedor, colocaria enfeites, quadros e exposicdes que
lembrasse a italiana e que contassem a histéria da imigracdo
italiana e a histéria da Mooca com os italianos.

Agradavel.

Estimulados a comparar os restaurantes italianos da cidade de S3do Paulo com a Di
Cunto, os respondentes exaltam as diferencas entre os empreendimentos, focando a
contemporaneidade dos restaurantes da mesma etnia na atualidade, que se
distanciam da tradicdo e compromisso da Di Cunto. Segundo os clientes, o
estabelecimento tem compromisso com a Itdlia, com a familia e sua histéria na
cidade, a presenca dos empreendedores aproxima-os e personaliza o atendimento.

A relacdo do bairro da Mooca com a Di Cunto é externalizada: “um foi feito para o
outro”. Embora a maioria dos respondentes ndo resida no bairro (74%). Ha quase
unanimidade quando se trata da relagdao do bairro com o empreendimento. A Di Cunto
é para estes um simbolo, uma instituicdo, um patrimonio do bairro.

Estimulados a responder sobre o sucesso e permanéncia da Di Cunto no mercado,
ressaltaram a tradicdo, compromisso, ambiente familiar, qualidade, respeito e comida
de origem.

Destacam-se a proximidade, a afinidade estabelecida entre o Sr. Reinaldo Di Cunto,
empreendedor herdeiro e descendente de italianos, e os clientes, em sua maioria
também co-étnicos, que, através da Di Cunto, renovam lacos, resgatam lembrangas e
conferem longevidade ao negécio.

5 Conclusoes

No ambito comercial, a hospitalidade, mesmo que encenada, é proporcionada em
ambientes cuidadosamente planejados. Ao estabelecer o contrato, um “empreendedor
da hospitalidade”, dotado de conhecimento e preparo, constréi ambientes e prepara
colaboradores aptos a proporcionarem prazer e fruicao livres de obrigacoes.

Nos dias de hoje, onde as pessoas privilegiam a individualidade e o Estado “defende-
se” da invasdo estrangeira, a pratica de hospitalidade baseada em generosidade perde
espaco para a hospitalidade regida por leis.

Setor jovem, tanto no universo académico quanto no setor profissional, o referencial
gerado a partir de pesquisas académicas acerca da realidade nacional ainda nao
permite, de forma segura, fundamentar as premissas que orientem os pesquisadores e
administradores de empreendimentos gastronémicos.

Com o objetivo de compreender a relacdao da hospitalidade com a longevidade do
estabelecimento e desvendar o papel da etnia neste processo, foram identificados os
empreendimentos longevos, considerando os restaurantes com mais de 50 anos de
origem, no que resultou a identificagdao de 31 restaurantes. O resultado da entrevista
com um dos proprietarios da Di Cunto, descendente do fundador Donato Di Cunto,
italiano que aqui chegou por engano, responde a problematica sobre a existéncia da
hospitalidade no ambito comercial. E a hospitabilidade, ou seja, o prazer de receber é
realmente possivel em uma relagdo baseada na troca financeira?
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A Di Cunto, empreendimento com 80 anos de existéncia ininterrupta sob gestdo de
uma mesma familia, pratica a hospitalidade fundamentada na valorizacdo das
memorias, das lembrancgas familiares e étnica que se expressa nos pratos tradicionais
e na frequente presenca da familia do proprietario no estabelecimento, o que faculta o
estabelecimento de ligacdes pessoais com os clientes bem como no estreitamento de
lacos entre eles.

A confianca e a relagdo de parceria entre os iguais foram fundamentais para a
consolidacdo do empreendimento na cidade. Obrigado a retornar a Italia, Donato Di
Cunto divulgou aos filhos e herdeiros residentes na Italia as possibilidades de vida e
estabilidade financeira. Motivados, quatro de seus filhos vieram para Sao Paulo,
assumiram a padaria e a transformaram no que é hoje.

Avaliar um empreendimento com as ferramentas da gestdo ou das premissas da
hospitalidade resulta em destacar sua permanéncia no mercado gastronémico, em um
contexto marcado pela alteracdo de regime politico, de moeda, de planos financeiros
e, acima de tudo, a valentia na incorporacdo da gestdao profissionalizada,
fundamentada nas ferramentas da administracao e do marketing.

Hospitalidade e comércio: antinomia ou complementariedade?
Tudo o que a gestdo chama de “problemas” e tenta reduzir,
pode, na perspectiva da hospitalidade, constituir novos campos
de acdo. As relacdes entre hospitalidade gratuita e comercial
sdo essencialmente de ordem mimética, com a desvantagem da
copia comercial cuja calibragem ndo pode conviver com a
improvisacao da hospedagem gratuita (GOTMAN, 2009, p. 17).
As respostas dos clientes, por sua vez, evidenciam a fidelizacdo ao local, ao bairro e
aos produtos da Di Cunto. Palavras como retribuir, receber bem e agradecer, integram
o cotidiano do Sr. Reinaldo Di Cunto, terceira geracao a frente da Di Cunto. Os clientes
justificam sua fidelidade e valorizam a tradicdo italiana, a qualidade e o aspecto
“caseiro” do empreendimento e da comida ali preparada, a presenga de membros da
familia Di Cunto e a amizade compartilhada. Representada como simbolo da Mooca e
da presenca italiana no bairro revelam a conexdao com a etnia, com o local, com a
memoria familiar de cada frequentador habitual do empreendimento.

E temerario afirmar que as premissas da hospitalidade, por meio da comensalidade, e
a relacdo co-étnica sdo as responsaveis pela longevidade da Di Cunto. A pesquisa
necessita aprofundamento, deixa questdes ndao respondidas, mas permite afirmar a
existéncia da hospitalidade nesse comércio.

O sucesso da Di Cunto se apoia no comércio de produtos de tradicdo italiana, na
cozinha de origem, na comida dos antepassados italianos - sfogliatela, risoto, grdaos e
massas com coccao ao ponto, ou seja, al dente.

Na atualidade Reinaldo Di Cunto juntou-se ao grupo de empresarios que contratam
haitianos que aqui estdo em razao da migracdo forcada, espécie de “refugiados
ambientais”. Indagado sobre o motivo que o levou a se engajar nesta agao respondeu:
“Eu vi na televisdo, eu tinha que ajudar...” e continuou: “é um povo trabalhador, hoje
vou sair para ajudar um deles a alugar uma casa aqui perto...”

“Dar, receber e retribuir”. Ndo é este o principio da dadiva, por onde comegamos a
estudar os fundamentos da hospitalidade?
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Resumo. A comida é um dos principais recursos utilizados pelo escritor
pernambucano Gilberto Freyre para tracar um panorama da formacao do Brasil.
Detalhes dos ingredientes, utensilios domésticos e a forma de preparo das comidas
portuguesas, indigenas e africanas ganharam uma importante dimensdo no trabalho
do historiador social. A opgao por utilizar informacdes do cotidiano de senhores e
escravos, através de documentacdo pouco convencional para a época, a exemplo de
receitas de bolos, representou uma inovacdo durante o periodo da publicacdo de Casa
Grande & Senzala, no ano de 1933. Revisitar tais conceitos, a partir da primeira e
mais famosa obra de Gilberto Freyre, é uma maneira de homenagear a proximidade
dos 30 anos de implantacdo da fundagdao de mesmo nome. Desde 1987, a instituicao
trabalha para divulgar o pensamento freyriano que merece ser estudado, sobretudo,
no ambito da cultura alimentar brasileira e também baiana - uma das culinarias mais
celebradas do pais.
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Abstract. Food is one of the ways that brazilian northeastern writer Gilberto Freyre
used to establish the beginning of Brazil’s society. Details of ingredients, domestic
utensils and ways to prepare portuguese, indian and african food became an important
part of his work. The author chose to tell the everyday life of the slaves and their
owners through an unconventional documentation for the time, as an example: cake s
recipes, what represented a really new way of researching in 1933, year The masters
and the slaves was released. Going through these concepts, from the perspective of
his first and most important book, is a way to celebrate the upcoming 30 years of his
foundation. Since 1987, the institution works to spread Freyre’s thoughts that has to
be studied, specially about what concerns food & culture in Brazil and Bahia — one of
the most celebrated foods of the country.
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1. Introducao

O cotidiano esta repleto de histdrias. Habitos automatizados sdo encarados como
situacdes naturais aos envolvidos na rotina, mas, na verdade, sdo registros culturais
importantes. O olhar treinado de historiadores e cientistas sociais captam a esséncia
por tras destes pequenos/ grandes indicios.

Este fendmeno faz parte da vida humana, ja os estudos sobre a cultura do dia a dia
sdo recentes - datam do século passado. A esfera do privado, detalhes do
comportamento, do comer e do vestir estao cheios de elementos preciosos para
conhecer a histéria e a cultura de diferentes grupos sociais. Este artigo € uma revisao
de um dos primeiros trabalhos em ambito nacional a utilizar esta abordagem
inovadora para a época - o livro Casa Grande & Senzala de Gilberto Freyre,
publicado pela primeira vez em 1933.

Revisitar o estudo do cientista pernambucano, lancado h& mais de oito décadas, é
uma forma de repensar a criacdo do pais e também homenagear o trabalho do
Instituto Gilberto Freyre. A instituigép esta prestes a completar 30 anos de existéncia,
difundindo o pensamento freyriano. E inegavel a contribuicdo do escritor para o estudo
da cultura alimentar no Brasil.

Para reconhecer a importdncia de Freyre, faz-se necessario contextualizar o
pensamento da época em que ele realizou suas pesquisas. Também ¢é importante
estabelecer novos pardmetros com a ajuda de estudos posteriores em diferentes areas
do saber tanto em escala mundial, como os trabalhos de JesiGs Contreras
Hernandez e Jes(Us Martin-Barbero, quanto nacional com a nutricionista Ligia
Amparo, entre outros. O senso critico torna-se indispensavel para visualizar as
limitacGes do trabalho, muito bem apontado por académicos contemporaneos a
Freyre, a exemplo de Florestan Fernandes, como também o que pode ser atribuido
a passagem do tempo e a ressignificagdo de conceitos.

Faz-se uma ressalva aos deslizes, mas respeita-se a importancia do trabalho de
pesquisa. Outro ponto a ser evidenciado: a abertura de espaco para temas até entdo
menores para as ciéncias sociais, a exemplo da culinaria nacional e também regional -
representada de maneira detalhada e colorida por intermédio da comida baiana,
regada de muita pimenta e dendé.

Vale a pena visitar o Brasil Col6nia de Freyre, em verdade um pouco menos sofrido do
gue o detalhado por outros autores. Ele é cotidiano e cheio de detalhes interessantes.
Faz alusGes ao encontro de culturas que s6 um verdadeiro amante da culinaria
brasileira poderia estabelecer.

2. Cultura e Sabor

A escolha de Freyre por privilegiar aspectos do cotidiano, ao pesquisar a formacao da
sociedade brasileira, mostra sua percepcdo agucada de que a transmissdo do
conhecimento e da cultura vai além dos padrdes e normas cultas que vigoraram por
muito tempo. Este conceito de cultura, como modo de vida, foi tema de estudo do
britdnico Raymond Willians. Ele conclui que:

[...] ha@ certa convergéncia pratica entre os sentidos
antropoldgicos e socioldgicos de cultura como “modo de vida
global” distinto, dentro do qual percebe-se hoje, um “sistema
de significagdes” bem definido ndo s6 como essencial, mas
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como essencialmente envolvido em todas as formas de
atividade social, e o sentido mais especializado, ainda que
também mais comum, de cultura como “atividades artisticas e
intelectuais”, embora estas, sejam agora definidas de maneira
muito mais ampla, de modo a incluir ndo apenas as artes e as
formas de producdo intelectual tradicionais, mas também todas
as “praticas significativas” [...] que agora constituem esse
campo complexo e necessariamente extenso.

(WILLIAMS, 1992, p.13)

Apesar do ato de ingerir alimentos ser uma atividade bioldgica, ela ndo se encerra
como tal. Entender uma sociedade por meio de seus habitos alimentares é um recurso
utilizado por muitos tedricos, mesmo que muitas vezes a analise do comer ndo seja o
ponto central de muitas pesquisas. O gastronomo italiano Carlo Petrini (2009)
classifica o alimento como um elemento cultural primario, o que, segundo ele, torna-
lo-ia apto para o estudo das culturas e identidades. De fato, tanto a sociologia quanto
a antropologia, ciéncias que “ajudam a compreender a complexidade das escolhas
feitas pelo homem e, ao mesmo tempo, em uma perspectiva histérica, ajudam-nos a
compreender sua situacdo atual por meio dos intercAmbios, remessas e conflitos
sociais que definiram as identidades” (PETRINI, 2009, p. 74), tém buscado nas
questdes do comer as respostas para muitos questionamentos humanos, encontrando
na mesa a representacdo maxima do meio social em diferentes culturas. A
nutricionista Ligia Amparo Santos (2008) fez um estudo dos temas relacionados a
alimentacdo nas principais vertentes do pensamento antropoldgico classico. Nas
consideracbes se encontra a necessidade do aprofundamento de estudos
antropoldgicos dentro de uma perspectiva alimentar, porque, apesar da alimentacao
nao ser a questdo central das obras pesquisadas, o tema sempre surge de forma
recorrente, ocupando um espaco importante na cultura dos povos estudados pelos
principais antropdlogos, a exemplo de Bronislaw Malinowski (1884-1942), Ruth
Benedict (1887-1948) e Claude Lévi-Strauss (1908-2009). Ela mostra que “[...] as
praticas alimentares sdo mais do que praticas banais que fazem parte do cotidiano dos
individuos. Elas sao dimensbes que trazem em si um conjunto de informacdes sobre
as diferentes formas de ser, pensar e agir de uma sociedade” (SANTOS, 2008, p.
302).

Com a propagacao de pesquisas semelhantes, o assunto tem ganhado mais espago no
meio académico em todas as partes do mundo. Na Universidade de Barcelona ha um
Observatério da Alimentagdo dirigido pelo antropélogo Jesis Contreras Hernandez,
com ampla producdo sobre o assunto. No livro Alimentacién y Cultura, escrito por
ele em parceria com a colega Mabel Arnaiz, sdo citadas vinte fungdes socioculturais
da alimentagdo que valem aqui ser mencionadas. Sao elas: satisfazer a fome e nutrir
0 corpo; iniciar e manter relagbes pessoais e de negocios; demonstrar a natureza e a
extensdo das relacbes sociais; proporcionar um foco para as atividades comunitarias;
expressar amor e carinho; expressar individualidade; proclamar a distingdo de um
grupo; demonstrar o pertencimento a um grupo; combater situacdes de estresse
psicolégico e emocional; significar status social; recompensas ou castigos; reforcar a
auto-estima e ganho de reconhecimento; exercer poder politico e econdmico;
prevenir, diagnosticar e tratar doengas fisicas; prevenir, diagnosticar e tratar doengas
mentais; simbolizar experiéncias emotivas; manifestar piedade ou devocao;
representar seguranga; expressar sentimentos morais e demonstrar riqueza
(HERNANDEZ, 2005). Em uma leitura mais atenta do livro de Freyre é possivel
estabelecer paralelos com alguns destes elementos, comprovando a inter-relagao
profunda e estreita entre os dois temas, que desde as primeiras décadas do século
passado ja despertavam o interesse do escritor pernambucano. Um trabalho precussor
a partir da perspectiva gastronémica.
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Novos Olhares

A necessidade do ser humano de voltar-se sempre ao passado, a histéria de seus
antepassados, é comum a todas as culturas. E através do entendimento do que veio
antes que se compreende melhor tudo aquilo que acontece no tempo presente e
também o que estd por vir. Uma equacdo, aparentemente simples e linear,
questionada pelo filésofo francés Edgar Morin. A relacdo temporal, a interconexao
entre passado — presente também pode (e deve) ser analisada a partir da perspectiva:
presente - passado quando “[...] o passado adquire seu sentido a partir do olhar
posterior que |lhe dd o sentido da historia” (MORIN, 2010, p. 12). Tal enfoque é
observado em muitos estudos académicos sobre fatos da histéria das civilizagoes. Eles
foram tdo importantes para a apreensao do conhecimento e, em certa perspectiva, do
proprio entendimento de processos histérico-culturais, possibilitando novas e multiplas
leituras sobre o assunto.

Escritores, dramaturgos, artistas, académicos e poetas sdo as figuras dotadas de
suficiente coragem e ousadia para redefinir o que ja estaria definido. Apresentando
novas solugdes e lancando outros olhares para o que ja passou. Gracas a genialidade
das novas interpretacdes, ganha o passado um ar de novidade e se reveste o presente
de novos significados. Entende-se melhor aquilo o que é e também o que esta, por
meio do trabalho de investigacdo das artes e da ciéncia, que ganhou novo félego,
principalmente, durante o século XX. Segundo Angel Rama (2008), a partir de 1910,
registra-se um progressivo aparecimento de uma geracao cultural latino-americana,
possivel gracas ao desenvolvimento de niveis mais eficientes de pesquisa dos
intelectuais do novo mundo, inclusive através da tentativa de desenvolvimento de
metodologias proprias, a respeito da propria cultura. No Brasil, esta geracdo contou
com diversos personagens importantes para a reflexdo da histéria e da cultura
brasileira / latino-americana, a exemplo de Oswald de Andrade, no campo das artes,
e Darcy Ribeiro no das ciéncias sociais. O escritor pernambucano Gilberto Freyre
também é um dos expoentes entre os grandes nomes do pensamento nacional. Sua
obra, de forte cardter regionalista, é composta de diversos livros, com tematicas de
grande importancia e repercussdao no Brasil e no mundo, que ja foram estudados,
como literatura e ciéncia, em importantes centros académicos, como a Universidade
de Columbia, na qual também realizou seus estudos de mestrado e doutorado em
ciéncias politicas e sociais.

Em 1933, com a publicacdo da primeira edicao de Casa Grande & Senzala, surgiu o
ineditismo de um trabalho histérico, no qual o olhar ndo é mais voltado para grandes
acontecimentos e sim para os fatos cotidianos. O escitor acreditava que “Estudando a
vida doméstica dos antepassados sentimonos aos poucos nos complementar: é outro
meio de procurar-se o ‘tempo perdido’ sic (FREYRE, 1958, p. XLIX). Sendo assim, foi
estabelecida no Brasil uma nova forma de pesquisar e conceber o que veio antes. Um
novo olhar para o que ja tinha ocorrido, ressignificando o entendimento dos costumes
dos antepassados. Por intermédio da pesquisa em cartas, historias orais, receitas de
comidas, jornais, entre outros tipos de registros menos tradicionais, mesclados
também aos documentos institucionalizados, Freyre conseguiu reunir ao redor do
mundo preciosidades da histéria do Brasil colonial. Como discipulo do antropdlogo
alemdo Franz Boas (1858-1942), ele traz para a realidade brasileira a ideia do
estudo do relativismo cultural, buscando referenciais proprios as culturas para
conseguir interpreta-las. Passados mais de 80 anos da divulgacdo da pesquisa, pode-
se dizer que ela nao foi inteiramente bem sucedida neste aspecto, uma vez que nota-
se certo tipo de etnocentrismo quando se fala tanto do indio quanto do negro, ja que
Freyre, mesmo sendo considerado no seu tempo como detentor de idéias liberais e
igualitarias, nunca deixou de ser membro da elite intelectual, descendente de brancos,
neto de senhores de engenho, ndo abandonando, em nenhum momento, o local de
fala ao qual pertencia.
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A observacdo nao tira, de forma alguma, o mérito do escritor pernambucano, que, na
época na qual realizou tais estudos, ndo teve a necessidade de adentrar tao a fundo
na realidade da pesquisa, na perspectiva de ter que se despir do papel do ilustre
cidadao e intelectual Gilberto Freyre, conhecedor das artes e do mundo civilizado,
antes de penetrar na dor e odor das senzalas. Talvez por isso, os negros de Freyre
sejam mostrados como figuras bem tratadas pelos senhores de engenho e estejam
geralmente alegres e vivazes, somente com alguns breves momentos de tristeza. “[...]
Os negros trabalhavam sempre cantando [...] encheram de alegria africana a vida
brasileira. As vezes de um pouco de banzo: mas principalmente de alegria” (FREYRE,
1958, p. 647). Vale ressaltar que apesar de brevemente documentado, este
sentimento de conflito, apresentado em Casa Grande & Senzala, esta muito distante
das proporgdes reais do jogo de interesses entre senhores e escravos, que foram,
inclusive, retratados dentro de uma perspectiva muito mais verossimil por trabalhos
anteriores a obra de Freyre.

Uma fome continuada, uma cama de chao, umas comidas
escassas, e diferentes, um fastio nascido da enfermidade, as
mesmas enfermidades desamparadas, procurando a ultimacao
do homem escravo, o mau trato em geral, sao estes os
traidores da humanidade, que levam em cada um ano, um sem
numero de escravos a sepultura. [...] Os escravos metidos
nesta tortura, sustentando o horrivel combate da vida com a
morte, tremendo, e sendo obrigados todos os dias a
comparecerem como réus, umas vezes tomam o fblego, e
morrem, outras vezes passa a navalha as goelas; outras
lancam-se nos pogos; outras precipitam-se das janelas, das
grandes alturas; outras finalmente matam a seus senhores.

(MENDES, 2004, p. 44-5)

Mesmo passivel de criticas, o trabalho de Gilberto Freyre merece reconhecimento
pelo pioneirismo e inovacao na tentativa de interpretacdo da formacao da sociedade
brasileira. Segundo Martin-Barbero (2002), s6 pesquisamos aquilo que nos afeta, e
afetar, continua ele, vem da palavra afeto, sentimento que pode definir perfeitamente
a relacao de Gilberto Freyre com o Brasil e aspectos da formagdao patriarcal que
ocorreu no pais. Idéias que muitas vezes partem de intuicbes e que carecem, em
alguns momentos, de algum tipo de conclusdo, mas que, no entanto, possibilitam
novos tipos de reflexdo sobre o periodo colonial brasileiro. Ao abordar a vestimenta, a
decoracao e tantos outros temas, considerados irrelevantes pelo meio académico da
época, Gilberto Freyre ganhou muitos criticos. No entanto, um assunto que
definitivamente conquistou o autor e mereceu mengdo em novas publicacbes e até um
livro exclusivo foi a gastronomia. J&4 em Casa Grande & Senzala muitas paginas sao
dedicadas inteiramente ao tema, que volta sempre a ser enfocado em diferentes
partes da obra visto que além da transmissdao cultural, ele acreditava que a
alimentacdao tinha um papel determinante na constituicdo do individuo e de seus
descendentes, muito superior, inclusive, ao de inferioridade de raca que ainda era
disseminado pelos estudos da teoria evolucionista. “Muito da inferioridade fisica do
brasileiro, em geral atribuida téda a raga, ou vaga e mugulmanamente ao clima,
deriva-se do mau aproveitamento dos nossos recursos naturais de nutricao” (FREYRE,
1958, p. 44). Além de dedicar parte do trabalho as questbes fisico-geograficas e
culturais que determinavam os limitados recursos alimentares, ele também chega a
detalhar receitas de muitas iguarias servidas nas fazendas nordestinas, por acreditar
gue a contribuicdo da culindria para a compreensao de uma sociedade é muito
importante. Freyre, grande amante da boa mesa, levou para os livros detalhes de
condimentos, preparos, arrumacdo e fruicdo do alimento na Europa, Africa e América.
Comparou, através da comida, a colonizagdo brasileira e a norte-americana. Utilizou
ingredientes para detectar preservacbes e até hibridagdes culturais. “Gilberto aponta
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para a cozinha multicultural, traduzindo e identificando povos, culturas, habitos
alimentares que aqui foram enriquecidos, adaptados [...]"” (LODY, 2004, p.15).

Levando-se em conta as devidas proporgoes, pode-se falar da presenca do conceito de
democracia racial, permeando o texto que reconhece na cultura africana a real
importancia, ndo somente para a formacdo da posterior cultura brasileira, como
também na sua grande influéncia na propria cultura portuguesa, quando a Peninsula
Ibérica foi tomada pelos mouros. “A influéncia africana fervendo sobre a européia e
dando um acre requeime a vida sexual, a alimentacao, a religido; o sangue mouro ou
negro correndo por uma grande populacdo brancarana [...]” (FREYRE, 1958, p. 6).
Vale ressaltar que o reconhecimento ao papel da cultura negra ndo é estendido a
cultura indigena. Freyre adota, em muitos momentos, uma postura injusta para com o
silvicola, que também contribuiu mais do que ele admite, ou dd a entender, para a
construcdo da cultura brasileira. Ele faz comentarios a exemplo de: “[...] a colonizagao
européia vem surpreender nesta parte da América quase que bandos de criancas
grandes; uma cultura verde e incipiente; ainda na primeira denticdo [...]” (FREYRE,
1958, p. 126), que soa semelhante a resquicios da teoria evolucionista, a qual Freyre,
inclusive, era contrario. A antropologia evolucionista afirmava que sociedades
primitivas caminhariam para formas mais complexas como as da sociedade européia o
que foi refutado por Franz Boas e outros pesquisadores.

3. Dissabores académicos e o olhar para a alimentacao

A obra como um todo recebeu criticas do meio académico brasileiro ao longo do século
XX, principalmente a partir da consolidagdo do campo sociolégico como estudo
universitdrio na cidade de S&o Paulo, tendo como o seu porta-voz maximo o
respeitado socidlogo Florestan Fernandes. Dentro deste contexto, as falhas no
trabalho do pernambucano colocam-o0 como representante de uma sociedade
dominante moldada pelos valores escravocatas e senhoriais que, segundo Fernandes,
se tornam um obstaculo para a aceitacdo da sociologia dentro dos moldes cientificos,
ja que para ele “[...] existe uma relacdo entre as formas de concepcdo do mundo e as
técnicas de consciéncia social”. (FERNANDES, 1958, p. 191).

Questdes, a exemplo do carater excessivamente regionalista da obra e a falta de rigor
medodoldgico no levantamento de dados, ndao chegaram a ser modificadas no
conteldo de Casa Grande & Senzala. Tais pontos, levantados pelos seus pares,
eram abordados pelo autor a medida que escrevia novos prefacios a cada edicdo da
obra, figurando discursos que o colocavam no inicio como um jovem fazendo
interpretacGes socioldgicas a respeito da formacdo do seu pais para com o passar do
tempo se apresentar como um velho escritor reconhecido internacionalmente o que
justificava nao submeter o seu livro a um rigor demasiado, exigido nas pesquisas dos
centros académicos (SORA, 1998).

Dentro do ambiente culinario retratado na obra, a liberdade metodoldgica tomada por
Freyre fica bastante evidente. O assunto ainda nao figurava entre os principais temas
de estudo na época e, talvez, por este motivo ndo recebeu de seus principais
opositores criticas especificamente direcionadas para estas questdes. As predilegOes
culinarias do autor foram enaltecidas e entraram como uma parte curiosa da
composicao do estudo, o que ajudou a garantir seu sucesso no exterior.

Desde o inicio, a histéria do pais estd extremamente ligada a comida. No século XVI,
Portugal e Espanha iniciaram a expansdo maritima em busca das especiarias da India,
0 que resultou na descoberta das Américas (TAVARES, 2008, p. 47). Neste novo
mundo foram encontrados habitantes que aqui ja viviam. Os nativos eram em sua
maioria ndmades que viviam da caca e da pesca, mas também foram registradas
muitas tribos que fixaram residéncia, outra vez, por causas relacionadas a
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alimentacao - a cultura da mandioca. “A dadiva de Deus para os indigenas e sua maior
heranca para a alimentagdo dos brasileiros” (RADEL, 2006, p.43). Gilberto Freyre
lembra que a agricultura do indigena era de responsabilidade da mulher, que além do
preparo do alimento, também era responsavel pela aquisicdo de agua potavel e pela
confeccdo dos utensilios ceramicos que até hoje sao utilizados em nossa sociedade. O
autor atribui ao papel representado pelo sexo feminino anterior a colonizacdo a sua
melhor adaptacao a sociedade pré-colonial imposta pelo portugués.

A tdda contribuicdo que se exigiu dela na formacao social
do Brasil — a do corpo que foi a primeira a oferecer ao branco, a
do trabalho doméstico e mesmo agricola, a da estabilidade
(estado por que ansiava, estando seus homens ainda em guerra
com os invasores e ela aos emboléus, de trouxa a cabeca e filho
pequeno ao peito ou escarranchado as costas) - a cunha
correspondeu vantajosamente.

(FREYRE, 1958, p. 161)

Pelo menos no que se refere a culinaria, Gilberto Freyre faz justica a heranca
indigena. Ele reconhece a contribuicdo dos silvicolas para realcar o sabor da
gastronomia nacional, atribuindo a eles o advento de alimentos como o mingau, o
milho, o caju e principalmente a mandioca. Apenas um item importante ficou de fora:
a pimenta. Freyre declarou ser este produto apenas de contribuicdo do africano, no
entanto é sabido que ambas as culturas eram familiarizadas com o condimento.
Hernandez e Arnadiz (2005) atribuem a utilizacdo da pimenta em regides tropicais e
subtropicais a capacidade adaptativa dos seres humanos, porque ela é fonte de
vitamina A, B e C, limita a multiplicacdo de bactérias, como salmonela e estafilococos,
e contribui para a diminuicao da temperatura corporal através da transpiracao.

O portugués nao se rendeu logo a pimenta, preferia conservar habitos antigos, como é
caracteristico a individuos pertencentes a todas as culturas. Alguns portugueses
importavam pdo e outros géneros alimenticios da Europa, mas as mas condicdes de
transporte e armazenamento contribuiram para a adocdo dos subprodutos da
mandioca nas cidades e nas fazendas, tanto na mesa dos escravos como na dos
senhores de engenho. “O que se usou nos tempos coloniais, em vez de pao, foi beiju
de tapioca ao almodco, e ao jantar a farofa, o pirdo escaldado ou a massa de farinha de
mandioca feita no caldo do peixe ou da carne” (FREYRE, 1958, p. 642)

A farinha era artigo de primeira necessidade, para todos, motivo pelo qual os
agricultores de capitanias como a de Sao Jorge dos Ilhéus foram obrigados por lei,
durante diferentes periodos da histéria colonial, a plantar somente mandioca para
abastecer Salvador e regido metropolitana, pois a capital da provincia ndo dispensava
o artigo nem mesmo em tempos de conflitos ou de seca. (SILVA CAMPOS, 2006, p.
174). Freyre identificou a farinha como item de baixo valor nutricional €, no entanto, é
sabido que a farinha caracteriza-se por ser um alimento de alto valor energético,
possui teor elevado de amido, contém fibras e alguns minerais como potéassio, calcio,
fosforo, sodio e baixo teor de proteinas. Controvérsias a parte, a importancia dada
pelos brasileiros ao produto ja era tamanha nesta época o que provocou na segunda
metade do século XIX uma revolta popular em Salvador, que recebeu o nome de
“Carne sem o0sso, farinha sem carogo” (TAVARES 2008, p.278).

A baixa qualidade e a escassez na producdao de géneros alimenticios, atribuida a
monocultura da cana-de-aclcar, prejudicaram o sistema alimentar de toda a
populagdo brasileira durante o periodo colonial, podendo-se, inclusive, falar sobre
periodos de privagdo alimentar extrema e até de fome. “A mesma economia
latifundidria e escravocrata que tornou possivel o desenvolvimento do Brasil, sua
relativa estabilidade em contraste com a turbuléncia nos paises vizinhos, envenenou-o
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e perverteu-o nas suas fontes de nutricdo e de vida” (FREYRE, 1958, p. 46). Freyre
ainda aponta que, dentro deste quadro, os senhores de engenho e os escravos seriam,
na verdade, os que melhor se nutriam, mas que nem por isso esta poderia ser
considerada como a alimentacao ideal narrada por muitos viajantes. “A abundancia ou
exceléncia de viveres que se surpreendesse seria por excecao e ndo geral entre
aquéles grandes proprietarios” (FREYRE, 1958, p. 49). A privacao também coincidia
com os dogmas da igreja catdlica, porque “Nos engenhos jejuava-se e observavam-se
os preceitos da Igreja” (id. ibdem, p. 606). As grandes ocasides de comensalidade,
retratada por viajantes nos livros a respeito do Brasil colonia, podem ser atribuidas a
questdes referentes a hospitalidade brasileira, ja que os visitantes geralmente eram
recebidos com o que havia de melhor a ser oferecido, ou ao relato apenas dos
periodos festivos quando sempre foram servidas porcdes generosas e variadas de
comidas. “Matavam-se bois, porcos, perus. Faziam-se bolos, doces e pudins de todas
as qualidades” (id, ibdem, p. 486).

Culinaria Baiana

Freyre atribui a regido da Bahia a elaboracdo do que ha de melhor na culinaria
nacional, chama-a de opulenta e afirma que “os pratos mais saborosos da cozinha
brasileira em lugar nenhum se preparam tdo bem como nas velhas casas de Salvador
e do Reconcavo” (FREYRE, 1958, p. XXX). Gastronomia salutar surgida da adaptacao
de sistemas alimentares diversos ao que era oferecido pelas terras brasileiras, levando
Manuel Querino a concluir ser a cozinha baiana proveniente do regime alimentar
portugués, alterado e melhorado pelo africano (apud RADEL, 2006, p.21). Foi dentro
dos engenhos, com o trabalho das mucamas, que adaptaram as receitas portuguesas
a produtos locais e também as tradicbes indigenas e africanas. A mistura dos
alimentos é muito emblematica na terra “[...] que foi sempre um crisol de racas,
certamente o mais representativo e simbdlico das relagdes raciais no pais” (AZEVEDO,
1996, p. 34). As comidas foram aprimoradas pelas mucamas nas mesas dos senhores
de engenho antes das mesmas se tornarem oferendas para os deuses do candomblé.
Esta religido era praticada por muitos escravos em terras brasileiras. Também merece
destaque a mencgao da pratica do islamismo entre os Haucds e a posterior conversao
de muitos escravos ao catolicismo, marcando a forte presenca de cultos africanos
totémicos em todo o periodo colonial. Uma ressignificacdo da fé por intermédio das
oferendas ns terras brasileiras.

Esses e outros segredos de pé de fogao fizeram Gilberto Freyre (apud DUTRA, 2003,
p.35) falar em confraria feminina, tal a importancia desta transmissao oral e secreta
gue chegou até os nossos dias. No livro A cozinha africana da Bahia, Guilherme
Radel traz receitas de importantes pratos, como o ja quase extinto pirdo de mandioca
denominado olubd e os tradicionais, ainda que transformados pela acdo do tempo,
acarajé e caruru. Eles foram classificados por Manuel Querino como exclusivos da
culindria africana. Um ponto de choque entre as publicagdes de Querino e Freyre é o
vatapd que o pernambucano lista como uma comida de técnica africana, ja o
especialista apresenta o prato como uma adaptagdo baiana (QUERINO, 2006) que
assim como o bobd, encontra na juncdo do dendé com o carboidrato a opuléncia que
tanto encanta quem prova a culinaria baiana.

Gilberto Feyre ndo cita o inhame, tubérculo saboroso e altamente nutritivo, como
contribuicao africana a gastronomia brasileira e, principalmente, na baiana. Ele credita
aos negros a introducdo do azeite de dendé, da pimenta malagueta, do quiabo, a
maior utilizagdo da banana na alimentagao nacional e a grande variedade na maneira
do preparo do peixe e do frango. “A galinha, alids, figura em varias cerimonias
religiosas e tisanas afrodisiacas dos africanos no Brasil” (FREYRE, 1958, p. 639).
Independente do alimento ofertado nas cerimonias, determinado de acordo com as
predilecGes atribuidas a cada orixa, o que realmente conta nas celebracdes ¢ o modo
de fazer as receitas, o estabelecimento de vinculos, relacionados a algum tipo de
pedido ou agradecimento, entre o povo de santo e os seus deuses.
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Outro quesito da culinaria brasileira que merece destaque é o doce, o mais suave dos
sabores. “O assucar - que fez acompanhar sempre do negro - adocou tantos aspectos
da vida brasileira que ndo se pode separar delle a civilizagao nacional” (FREYRE, 1969,
pl). Gilberto Freyre reconhece a contribuicao da mulher portuguesa, representada
pelas freiras e senhoras que supervisionavam todo o trabalho doméstico nas casas
grandes, para fazer ressurgir no Brasil a tradicdo européia do doce com caracteristicas
inteiramente brasileiras, mas também da destaque ao papel das escravas africanas e
brasileiras, opinido ndo partilhada por outros estudiosos da culinaria nacional quando
a tradicdo do acglcar € mencionada. O autor se embasa na disputa comercial, chamada
por ele de “verdadeira guerra civil”, entre os doces de tabuleiros, vendidos nas ruas da
velha Bahia pelas negras doceiras, e dos doces feitos nas fazendas coloniais baianas e
conventos para encomenda.

As interpretacbes e memodrias evocadas por tamanha diversidade gastrondmica
refletem muito do que se tornou o Brasil atual, permeado de diferengas e conflitos,
apimentados, mas, ao mesmo tempo, tdo saborosos como a mais suculenta das
tapiocas, consideradas, por Gilberto Freyre, como um simbolo da diversidade
cultural brasileira.

4. Conclusao

Casa Grande & Senzala demonstrou, ainda na década de trinta do século XX, as
vantagens de voltar o olhar para os detalhes do ambiente doméstico. Ler a obra de
Gilberto Freyre dd uma boa dimensdo de como acontecimentos cotidianos podem
ressignificar informacdes pesquisadas apenas nos documentos tradicionais.

E preciso reconhecer a inovacdo do olhar proposto no trabalho de pesquisa. Olhar
este, como bem salientou o filésofo Edgard Morin, que dd um novo norte alcangado
justamente através da reinterpretacdo do que ja se passou. Os desbravadores desta
atividade estdo sujeitos a colher os louros de suas descobertas, como também
cometer erros crassos que podem vir de metodologias incossistentes ou mesmo de
posicionamentos equivocados.

Dentro desta perspectiva, pode-se dizer que para o ambito da cultura alimentar o
trabalho mais famoso do cientista social pernambucano acumulou mais pontos
positivos do que negativos. Ele celebra, ainda que em momentos de maneira bastante
guestionavel, a diversidade da cultura brasileira por meio da simplicidade do
cotidiano. Da detalhes interessantes da vida no Brasil Colonial. Adentra temas como a
utilizacdo de ingredientes e o preparo de alimentos que tém um papel muito
importante para a cultura brasileira.

Freyre assume riscos que precisam ser reconhecidos. Elege um alimento - a tapioca -
como amalgama das culturas branca, negra e indigena e ainda faz questdo de
transitar por terrenos movedigos - assuntos sobre os quais apenas aprecia, como a
comida baiana. E inequivoco afirmar que isso da um colorido especial a seu trabalho.
Os erros no ambito gastrondmico se tornam menos importantes do que o conjunto da
obra neste quesito, mas tratando-se de uma publicacdo sobre alimentacao tais
questbdes ndo podem deixar de ser mencionadas. Elas sdo facilmente perceptiveis com
o auxilio de alguns trabalhos ja disponiveis no inicio do século passado, a exemplo do
primoroso material sobre a comida africana x comida baiana do professor Manoel
Querino.

Uma consideracao a ser feita sobre a falta de rigor para pesquisar a comida baiana: na
época na qual o livro foi lancado o tema da culinaria como um todo ndo era mais do
gue coadjuvante nas pesquisas de ciéncias sociais, entdo conclui-se que o rigor
percebido em outras partes da obra ndo foi uniforme, mas alguns detalhes colhidos
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por Freyre tornam o seu trabalho bastante consistente. Prova disso é a dimensao
alcancada pela publicacdo que foi traduzida para diversos idiomas. Muitos deles estao
disponiveis num bairro calmo nos arredores do Recife. La funciona a sede do Instituto
Gilberto Freyre. No ano de 2017 ele completa 30 anos de existéncia divulgando
trabalhos, a exemplo do livro Assucar, que retrata as delicias do cotidiano brasileiro
em diferentes épocas.

Visitar o local é uma incursdo ao universo freyriano. E observar a cozinha, os jardins e
o escritério onde ele escreveu suas obras até o fim da vida. Em um gesto generoso e
novamente visionario, o cientista facilitou o trabalho das novas geragdes de
pesquisadores interessados em temas similares aos que despertavam a atengao do
dono da casa. Assim como em Casa Grande & Senzala, os objetos cotidianos da
casa, agora pecas do Instituto, fornecem informacdes sobre a vida no inicio do século
XX. A conservacao deste espaco é a celebracdo do modo de vida nordestino e da
cultura descrita de maneira muito particular na obra de Freyre que é muito vasta e
pode ser pesquisada sobre diferentes perspectivas. A comida é tao importante quanto
todas elas, mas possui particularidades que a colocam em destaque - o sabor que
possui € a emogdo que desperta.
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Quinoa da génese ao século XXI: 500 anos de dorméncia para uma
nova perspectiva na alimentacao

Quinoa of genesis to the XXI century: 500 years of dormancy for a new perspective
on the alimentation

Vitor Skif Brito

Faculdade Método de Sdo Paulo - FAMESP
Pés-graduagdo em Gastronomia Funcional
{vitor8598Q@hotmail.com}

Resumo. Pesquisas arqueoldgicas e antropoldgicas na América do Sul evidenciam a
presenca de quinoa ha milhares de anos, fazendo deste alimento o mais antigo que se
tem registro. Durante séculos ficou imémore na sociedade andina, devido o declinio de
seu cultivo apds a colonizagdo espanhola. Seu ressurgimento no mercado alimenticio foi
ap6s 500 anos de seu desuso. Sua utilizacdo ja vem sendo estudada sob diversos
aspectos, sendo avaliado atualmente como um dos alimentos mais completos para o
consumo humano. O presente artigo possui o intuito de proporcionar informacgdes gerais
do pseudocereal, desde sua origem até os dias atuais, evidenciando seus beneficios a
saulde e potencial de produgdo, como forma de apresentar seu significado para a salde
humana. Adotou-se como procedimento metodoldgico, pesquisas em livros, dissertacoes,
periodicos e sites relacionados, tornando-se possivel o desenvolvimento do assunto
abordado. Entretanto, a falta da iniciativa de investigagdo cientifica por parte dos
poderes publicos, de maneira a averiguar cada vez mais sua viabilidade, limita a
populacdo ao acesso deste alimento ainda pouco conhecido e de preco elevado.

Palavras-chave: quinoa, revisdo bibliografica, beneficios, producdo, valor nutricional.

Abstract. Archaeological and anthropological research in South America showed the
presence of quinoa for thousands of years, making it the oldest food on record. For
centuries it was imémore in Andean society, because the decline in cultivation after the
Spanish colonization. Its resurgence in the food market was after 500 years of its disuse.
Its use has been studied in several respects, and is currently rated as one of the most
complete food for human consumption. This article has the purpose of providing general
information pseudocereal, from its origins to the present day, highlighting its benefits to
health and production potential, in order to present its significance to human health. It
was adopted as a methodological procedure, research in books, dissertations, periodicals
and related sites, making it possible the development of the subject matter. However,
the lack of scientific research initiative by the public authorities in order to ascertain its
viability increasingly limits the population to access this food still little known and highly
priced.

Key words: quinoa, literature review, benefits, production, nutritional value.
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Introducao

Cultivada na América do Sul desde os tempos pré-colombianos, a quinoa é originaria da
regido dos Andes. Conhecida também como o trigo dos Incas, o grao produz uma semente
pequena, comestivel, rica em proteinas, vitaminas e minerais. Os povos indigenas sempre
usaram as sementes desta planta em sua alimentagdao como base de sopas, paes e bebidas
(FARRO, 2008; INSUMOS, 2009; HERNANDEZ e LEON, 1994).

Apds a invasdo da Espanha na América no século XV, a colonizacdo espanhola modificou
o modo de vida social aos que ja viviam na regido dos Andes (MAZOYER e ROUDART,
2008). Dentre estas mudancas, os habitos alimentares foram substituidos pelos dos
espanhdis, como exemplo, a substituicdo da quinoa pelos grdos consumidos na Europa,
dentre eles, trigo e cevada (INSUMOS, 2009; SPEHAR, 2006).

Desta forma, este pseudocereal considerado “milagroso” pela colonizacdo Inca, entre
outros alimentos autdctones cairam paulatinamente em desuso, porém, os agricultores
andinos, mesmo sendo obrigados a mudar seus habitos alimentares, conservaram
algumas sementes da quinoa e continuaram o seu cultivo em pequenas parcelas de terra
(INSUMOS, 2009; HERNANDEZ e LEON, 1994), entretanto, sua memodria se perdeu no
transcurso de diversas geragoes.

A partir do século XX, as caracteristicas nutricionais do grdo foram reconhecidas e
redescobertas através de estudos e pesquisas nas décadas de 1950 e 1960 com o intuito
de um novo ponto de vista desta granifera. Tais iniciativas teve o apoio do governo dos
Andes (LEAL et al., 2013; INSUMOQOS, 2009).

Segundo a Assembleia Geral das Nacdes Unidas (AGNU) para a alimentacdo e agricultura,
a quinoa é um dos alimentos mais completos e balanceados para o consumo humano
(LLANOS, 2011). Possui alto conteudo de vitaminas e minerais como ferro, fésforo,
potassio, calcio, zinco e magnésio (UGARTE, 2014), além de seu valor bioldgico ser
comparavel a proteina animal, proveniente da caseina do leite materno (SPEHAR, 2006).
Foi selecionada pela NASA para a remocao do didéxido de carbono da atmosfera e produzir
comida, oxigénio e dgua para a tripulacdo de missbes espaciais longas (MORAES, 2013).

A AGNU também declarou 2013 como o “Ano Internacional da Quinoa” em reconhecimento
das praticas ancestrais da populacdo andina, com o objetivo de atrair atencdo mundial
para o seu papel em relacdo aos beneficios nutricionais (EXAME, 2013), que se destacam
frente a muitos cereais, como o trigo e cevada, por apresentar qualidade proteica elevada
e auséncia de proteinas formadoras de gluten, aspecto nutricional interessante para o
tratamento da doenca celiaca (CASTRO et al., 2007).

A oportunidade de substituir ou complementar cereais comuns (milho, arroz e trigo) por
outros de alto valor nutritivo como a quinoa € um beneficio inerente aos interesses publicos
(ISHIMOTO e MONTEIRO, 2010).

Desta forma, o presente artigo objetivou levar ao conhecimento do publico em geral uma
revisdo bibliografica sobre a quinoa, despertando a propagacdao de seu uso atual,
apresentando sua origem; desuso e ressurgimento no cultivo de solos mundiais e
brasileiros, bem como as caracteristicas da planta, suas propriedades nutricionais e
antinutricionais; seus beneficios para a saude; sua utilizagdo como alimento funcional,
destacando seu potencial de produgao para uma nova visdo no século XXI.

O motivo principal do estudo foi devido o esquecimento deste pseudocereal, sendo
considerado milagroso por povos indigenas dos Andes ha milhares de anos, e que somente
atualmente foi introduzido em outras partes do mundo e avaliado como um dos alimentos
mais completos para o ser humano.
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Este artigo foi desenvolvido por meio de pesquisas bibliograficas e de publicagoes ja
existentes. Através da pesquisa em livros, monografias, revistas cientificas e sites
relacionados foi possivel recolher, selecionar e interpretar as contribuicdes tedricas sobre
o tema, tornando-se plausivel o desenvolvimento do assunto abordado.

1. Quinoa: Na Génese

Durante séculos a quinoa tem sido considerada um alimento de baixo prestigio social,
ainda que esse preconceito esteja mudando lentamente € preciso haver uma maior
consciéncia do seu valor nutricional (HERNANDEZ e LEON, 1994).

Origem

Arquivos e crOnicas arqueoldgicas e antropolégicas na América do Sul andina
(especificamente Peru e Bolivia) evidenciam a presenca da quinoa (Chenopodium guinoa
Willdenow) entre 8.000 e 5.000 anos a.C., fazendo deste alimento, oriundo de colheita e
do berco andino, o mais antigo de que se tem registro. Nos tempos pré-incas era utilizada
na agricultura e no intercdmbio comercial entre as civilizacbes peruanas antigas, desde os
Mochicas até os Nazcas (FARRO, 2008).

Conhecida também como o trigo dos incas, o grao produz uma semente pequena,
comestivel, rica em proteinas, vitaminas e minerais. Os Incas chamavam de “chisiya
mama”, o que significa em quéchua (lingua nativa indigena) “mae de todos os graos”.
Para eles, a quinoa era uma planta sagrada, e era o imperador Inca que todos 0s anos no
solsticio [momento em que o sol atinge a maior declinacdo em latitude, medida a partir
da linha do equador] semeava os primeiros grdaos usando um utensilio de ouro e oferecia
ao sol (INSUMOQOS, 2009), entretanto, apds a conquista espanhola na regido, seu cultivo
entrou em declinio.

Destruicao da sociedade Inca e seu desuso

Em 1527, o conquistador espanhol Pizarro, financiado por um rico mercador estabelecido
no México desembarcou pela primeira vez com sua tropa ao norte do império Inca, seu
objetivo, como o dos outros conquistadores, era descobrir e explorar as riquezas minerais
dos novos territérios, a comegar pelo ouro e pela prata que diziam ser muito abundantes.
Na terceira expedicdo, em 1531, Pizarro, com sua tropa, destruiu em algumas semanas a
organizacao politica e militar local, contrariamente aos espanhdis, os Incas ndo possuiam
espadas de aco temperado, couragas, cavalos, mosquetes ou canhdes (MAZOYER e
ROUDART, 2008).

Durante a invasdo hispanica, a quinoa constituia o segundo alimento por ordem de
importancia dos povos andinos. O primeiro era a batata e o terceiro era o milho. Os
espanhdis adotaram rapidamente o milho que crescia em altitudes inferiores e em climas
mais amenos, e a quinoa foi substituida por outros graos consumidos na Europa, como o
trigo e a cevada, provavelmente como forma de reduzir a importédncia que o cultivo
apresentava perante a sociedade indigena e a religido local. Desta forma, sua utilizagdo e
de outros alimentos como o amaranto e a maca, cairam em desuso. Apesar do ocorrido,
restos do antigo sistema agricola perduraram nos povoados indigenas e foram esses
vilarejos que durante séculos contribuiram para a preservacdao dessa cultura antiga
(INSUMOS, 2009; SPEHAR, 2006; HERNANDEZ e LEON, 1994).
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O ressurgimento

ApOs ter perdido espaco e sido relegada como segundo plano, a quinoa e outros cultivos
endémicos voltaram por conta da sua rusticidade e adaptabilidade a condicdes restritivas
de clima e solo, este fato se deve aos insucessos esporadicos da revolucdo verde na regido,
principalmente a destruicao de lavouras pela seca (MORAES, 2013).

Seu cultivo foi retomado ha aproximadamente 40 anos por um pequeno grupo de
pesquisadores andinos, para quem era muito importante promover essa cultura, assim
como de outras espécies alimenticias datando da mesma época pré-colombiana. Gracas
ao apoio de organizacgles internacionais e agronomos da América do Sul, amostras de
quinoa foram coletadas, bancos de sementes no Equador, na Bolivia e no Peru foram
elaborados, trabalharam na melhora das variedades, estudaram as condicOes de cultivo e
estabeleceram técnicas de colheita (INSUMOS, 2009).

Tais iniciativas teve o apoio do governo dos Andes. Milhdes de camponeses plantaram uma
diversidade consideravel de culturas, incluindo inUmeras variedades de batata, milho e
tubérculos (ullucos, mashua e oca), raramente consumidas fora dos Andes, bem como a
quinoa que se tornou recentemente parte integrante de uma culindria de luxo
transnacional (LEAL et al., 2013).

Segundo a AGNU, para a alimentacdo e agricultura é um dos alimentos mais completos e
balanceados para o consumo humano e possui alto conteldo de vitaminas e minerais como
ferro, fosforo, potéssio, calcio, zinco e magnésio. E indicada para os diabéticos por ter
baixo indice glicémico, e para os celiacos, por ndo conter glaten, possuindo altas
porcentagens de fibras fazendo dela o mecanismo ideal para eliminar toxinas e outros
residuos que sao prejudiciais ao organismo (LLANOS, 2011; UGARTE, 2014).

A AGNU também declarou 2013 como o “Ano Internacional da Quinoa” com o objetivo de
atrair atencdo mundial para o seu papel em relagdo aos beneficios nutricionais. O
presidente da Bolivia, Evo Morales, no mesmo ano ressalta ainda que esse reconhecimento
as praticas tradicionais dos povos dos Andes é uma alternativa para a diminuicdo da fome
em um mundo que sofre as consequéncias do aquecimento global e da escassez de agua
(EXAME, 2013).

Inicio do cultivo no mundo e nos solos brasileiros

Em meados da década de 70, a National Academic Science (NAS) considerou a quinoa
como uma das 23 plantas promissoras e recomendadas para estudos, com o objetivo de
melhorar a nutrigdo e a qualidade de vida da populagdo em seus paises de origem, estando
a maioria destes em desenvolvimento. Devido este fato, muitos paises que ainda ndo eram
produtores, iniciaram o seu cultivo, como Canada, Estados Unidos e paises da comunidade
europeia, entre eles, Franga, Alemanha, Dinamarca e outros (FARRO, 2008).

A quinoa pode ser encontrada no Brasil, importada da Bolivia, mas ja vem sendo cultivada
na regido do Cerrado. Para adapta-la ao cultivo no Brasil, a Embrapa - Centro de Pesquisa
Agropecuaria dos Cerrados, com a participagdo do Centro Nacional de Pesquisa de
Recursos Genéticos e Biotecnologia, Universidade de Brasilia, Universidade Federal de
Goids, da Escola Superior de Ciéncias Agrarias de Rio Verde e da Associacdo de Plantio
Direto nos Cerrados tem realizado trabalho pioneiro com o pseudocereal. A pesquisa teve
inicio em 1990, e a partir dela o "BRS Piabiru” é a primeira recomendacdo da planta ao
cultivo granifero no pais (SPEHAR e SANTOS, 2002).
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Neste cultivo, tem se observado uma adaptagdo que objetiva a tolerancia ao estresse
(seca, acidez do solo e baixas temperaturas), elevados rendimentos de grdos e de
biomassa, além de outras caracteristicas agronémicas (SANTOS et al., 2003).

Segundo Spehar (2006, p. 59):

Os resultados da pesquisa, as experiéncias e as recomendacdes da
introdugao do grao nos solos brasileiros demonstram uma primeira
aproximacao para o éxito no cultivo da quinoa no pais. A sua plena
adaptacdo ao sistema produtivo depende da continuidade do
melhoramento genético, de estudos sobre a exigéncia nutricional e
o0 manejo da planta, de validagdo de tecnologia, da descoberta de
novas formas de utilizacgdo, da agregacao de valor e do
estabelecimento de mercado. Todos esses segmentos sao
interdependentes, e cada um é imprescindivel, com importante
papel na cadeia produtiva de quinoa. Em uma fase mais avancada,
pelo grande potencial de cultivo, nosso pais devera ocupar lugar de
destaque na oferta e nas mudancas da dieta alimentar em todo o
mundo.

Conclui-se, que apesar de ainda ndo existir uma producao comercial no Brasil, dependendo
0 seu consumo da importacdo do produto, as pesquisas cientificas crescem sobre o tema.
Ja vem sendo exaustivamente confirmada a vantagem do seu cultivo como forma de
incrementar e diversificar a produgao agricola brasileira (MORAES, 2013).

Em 2010, a unidade da Embrapa iniciou uma nova etapa do programa de melhoramento
da planta, com o objetivo de lancar cultivares com maior produtividade, caracteristicas
alimentares diferenciadas e que sejam proprias para diferentes épocas de plantio.
Segundo o pesquisador Walter Quadros (responsavel pelo estudo), a ideia é criar opgoes
de cultivares para produtores que atuam com alta tecnologia e também para agricultores
familiares e que produzem organicos, o que é uma exigéncia do mercado atual (PAES,
2010).

O primeiro passo da pesquisa foi a reestruturacdao de um banco de germoplasma, que ja
estd em curso. Quadros destacou que a ideia é obter cultivares mais uniformes que a BRS
Piabiru, que ndo esta disponivel para comercializagdo e menciona que a perspectiva é
baratear o produto para o produtor e consequentemente para o consumidor. Desta forma,
os beneficios podem ser ampliados para toda a populacdo. Para o pesquisador, como é
muito nutritiva, a quinoa tem grande potencial para ser utilizado em trabalhos sociais e
na merenda escolar ou fornecido a pessoas com caréncias nutricionais (PAES, 2010).

2. Identificacao da Quinoa

Pela proximidade da composicao organo-mineral a dos cereais, entretanto, sem pertencer
a mesma familia botanica, a quinoa é frequentemente referida como um pseudocereal
(SPEHAR, 2002).

Classificagcdo botanica e estrutura

A quinoa pertence a familia Chenopodiaceae, a mesma de outras plantas alimentares e
medicinais como o espinafre, a beterraba e a erva-de-santa-maria ou mastruz. O género
Chenopodium (C.) apresenta-se distribuido pelo mundo, com varias espécies, cerca de
250 identificadas. Dessas, destacam-se C. quinoa, C. palidicaule (de origem andina) e C.
berlandieri ssp. nutaliae (de origem mexicana) (SPEHAR, 2006).
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Seu nome se aplica tanto a planta quanto ao grao (Figura 1), um fruto do tipo aquénio
que amadurece enquanto a planta seca, permitindo sua colheita mecanizada. Tem forma
cilindrica, achatada e tamanho variando de 2 a 2,5 mm de didmetro e 1,2 a 1,6 mm de
largura (MORA, 2013). Apresenta como principais estruturas anatémicas o pericarpo, o
episperma (testa), o perisperma e o embrido (radicula e cotilédones), (Figura 2), sendo
por esta razdo considerada semente, de modo semelhante ao tratamento dado aos graos
de cereais (BORGES et al., 2013).

Sua cor é resultante da combinacdo da coloracdo do pericarpo e do episperma. O pericarpo
pode ser translicido, branco, amarelo, rosa, vermelho, laranja, marrom, cinza ou preto.
Frutos com cores claras no pericarpo tém perisperma branco e os frutos escuros tém
episperma marrom ou preto (BORGES et al., 2013).

Figura 1. Ilustracdao da planta e grao da quinoa (B: Chenopodium quinoa; B1: flor hermafrodita; B2:
flor feminina; B3: fruto; B4: semente).

Fonte: Hernandez e Léon (1994).

Figura 2. Representacdao esquematica do corte longitudinal do grdao de quinoa (E: endosperma, Pe:
pericarpo, P: perisperma, R: radicula, F: funiculo, C: cotilédones, T: testa).

Fonte: Prego et al. (1998).
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Propriedades nutricionais e antinutricionais

A quinoa apresenta maior quantidade de proteina e mais equilibrio na distribuicdo de
aminoacidos essenciais do que os cereais e assemelha-se a caseina (proteina do leite).
Isso tem contribuido para sua popularizagdao como alimento alternativo, com alto valor
nutritivo e baixo nivel de colesterol, em especial nos paises desenvolvidos (SPEHAR,
2006). A planta inteira apresenta consideravel quantidade de proteina e energia, com
palatabilidade que estimula o consumo pelos animais domésticos, especialmente o gado
bovino (Tabela 1).

Tabela 1. Composicdao centesimal em proteina bruta (PB), lipidios (LIP), fibra e digestibilidade
(DIG) de componentes de quinoa, 84 dias apds a emergéncia.

Componente PB Lp Fibra DIG
Panicula 2345 5,03 2784 8732
Folha 18,54 4,53 2784 74,95
Caule 384 1,08 72,99 3734

Fonte: Resultados do Laboratério de Quimica Analitica da Embrapa, 2001; citado por Spehar
(2006).

Seu grdao € uma amildcea que possui elevado conteiddo de carboidratos, constituido
principalmente por amido e uma pequena porcentagem de aglcares, além de apresentar,
minerais e outros nutrientes (FARRO, 2008). Seu valor energético é semelhante ao dos
cereais e inferior ao da soja. Na Tabela 2, comparam-se os teores de compostos organicos
e o valor energético em quilocalorias (kcal) (SPEHAR, 2006).

Tabela 2. Composicao media dos graos de quinoa comparados aos de cereais e leguminosas.

Composto Quinoa  Arroz Cevada Trigo Milho Feijao Soja
Gorduras 6,3 2,2 1.9 2.3 4,7 1.1 18,9
Proteina 16,5 7.6 10,8 14,2 10,2 28,0 36.1
Cinzas 3.8 34 2,2 2,2 1,7 4.7 53
Fibra 3.8 6.4 4.4 2.8 2,3 5,0 5,6
kcal/100gms  398.7 371.8 383,1 3915 407.5 366,9 450,9

Fonte: Koziol 1990, citado por Spehar (2006).

A seguir, apresenta-se uma descricdo breve das caracteristicas dos principais
componentes presentes no grao.

Gorduras - Oferece conteludo de gorduras superior ao dos cereais, com a composicao
similar a da soja, possui uma fonte rica em acidos graxos essenciais, dos quais o linoléico
[6mega 6] e o linolénico [6mega 3] correspondem a 60%. Devido essas concentracdes,
seu 6leo apresenta a vantagem de ser mais estadvel quando comparado ao de soja
(SPEHAR, 2006).

Proteinas - Sua composicdo proteica € comparativamente superior @ dos cereais como
arroz, cevada, trigo e milho. Os teores dos aminodacidos essenciais, por serem elevados,
principalmente em isoleucina, lisina e metionina, quando comparado com outros cereais
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(Tabela 3), possibilitam combinagdes favoraveis com leguminosas e tornam a dieta mais
equilibrada (SPEHAR, 2006).

Estudos recentes verificaram que o grdao possui alta concentracdo de triptofano,
geralmente o segundo aminoacido limitante em cereais. Além disso, apresentou indice
elevado de triptofano nao proteico, mais facilmente absorvido, podendo ter efeito de
aumentar a disponibilidade deste aminoacido no cérebro e assim influenciar na sintese do
neurotransmissor serotonina (BORGES et al., 2013).

Tabela 3. Composicdo de aminoacidos essenciais em quinoa, cereais, leguminosas, carne e leite, em
relagdo ao padrdo da FAO (Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura).

Aminoacido Quinoa Arroz Milho Trigo Feijao Carne Leite PadrioFAO

Fenilalanina 4,0 5,0 4,7 4.8 5.4 4.1 1.4 6,0
I[soleucina 49 4,1 4,0 4.2 4.5 5.2 10,0 4,0
[eucina 6.6 8,2 12,5 6.8 8,1 8,2 6,5 7,0
Lisina 6,0 3,8 2,9 2,6 7.0 8,7 79 5.5
Metionina 2.3 2,2 2.0 1.4 1,2 2.5 2.5 3.5
Treonina 3,7 3.8 3.8 2.8 3,9 4.4 4.7 4,0
Triptofano 0.9 1,1 0,7 1,2 1,1 1,2 1.4 1,0
Valina 4.5 6,1 5,0 4.4 5,0 5.5 7,0 5,0

Fonte: Santos (1996), citado por Spehar (2006).

Amido - Seus graos apresentam a maior parte dos carboidratos em forma de amido, cujos
granulos sdo consideravelmente menores que os de milho e de trigo (SPEHAR, 2006). O
conteudo de amido pode variar de 51 a 61%, consistindo de granulos de tamanho uniforme
e pequenos (inferior a 3 ym de didmetro) (MORA, 2013).

Minerais - Em estudos recentes, analisou-se o conteldo de minerais no grdo de quinoa
polida (100 g de amostra), obtendo dentre os minerais analisados, teores consideraveis
de calcio (55,1 a 91,8 mg), fésforo (360,2 a 411,0 mg), potassio (639,3 a 732,0 mg),
magnésio (415,2 a 502,0 mg) e ferro (9,2 a 15,0 mg), cujos valores sdo superiores aqueles
presentes em cereais como trigo, centeio, arroz, milho e aveia (MORA, 2013).

Fibras - Correspondem em média a 3,8%, sendo este nivel maior do que aqueles
encontrados no trigo. Aproximadamente 87% das 10 fibras sdo insolGveis, ndo sendo
considerada fonte significativa de fibras soliveis (MORA, 2013).

Vitaminas - Embora haja poucos estudos sobre o contetido de vitaminas do grdo, analises
recentes considerou importantes concentragdes de tiamina (0,4 mg 100g-1), acido félico
(78,1 mg 100g-1) e vitamina C (16,4 mg 100g-1) (BORGES et al., 2013). Outros estudos
indicaram que a quinoa é rica em vitamina A, B2 (riboflavina) e E (MORAES, 2013).

Antioxidantes - Os flavonoides principais presentes na quinoa sao canferol e quercetina.
Ambos possuem propriedades antioxidantes e queladores de radicais livres, porém ainda
ha necessidade de mais estudos com atengdo no tocante a sua utilizacdo como agente
antioxidante em particular importancia para pesquisas médicas (ISHIMOTO e MONTEIRO,
2010).

Em relagdo aos seus antinutrientes, (compostos presentes numa extensa variedade de
alimentos de origem vegetal, que quando consumidos, reduzem seu valor nutritivo),
encontram-se, saponinas, acido fitico, taninos, inibidores de tripsina, entre outros. Estas
substancias estdao presentes em maior concentracdo nas camadas externas do grdo. Entre
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estes fatores, a saponina € o principal, com teores em genétipos ditos “doces” variando
de 0,2 a 0,4 g kg-1 de matéria seca e em gendtipos “amargos” de 4,7 a 11,3 g kg-1. E,
contudo, facilmente removida por métodos Umidos ou secos (BORGES et al., 2013).

Em escala comercial utiliza-se o método seco, por descascamento abrasivo para sua
remocdao. Uma desvantagem deste método é a perda de nutrientes como proteinas,
vitaminas e minerais, junto com o farelo. Por esta razdo, sugere-se a utilizacdo do método
umido (lavagem em agua fria) ou sua combinagdo com o descascamento abrasivo, o que
reduz efetivamente os teores de saponina e minimiza a perdas nutricionais (BORGES et
al., 2013).

A guantidade de fitato presente (0,7-1,2 g%) encontra-se proxima a do milho (0,9%),
menor do que no trigo (0,98-1,43%) e superior a encontrada no arroz polido (0,10-
0,14%). O conteludo de acido fitico pode ser reduzido sob condicbes de maceragcao em
agua, germinacao ou fermentacdo. A degradacdo é maior nos processos que favorecem a
ativacdo da fitase, como a fermentacdo e o cozimento. Em condicdes naturais nos
alimentos, este composto pode formar complexos com minerais (calcio, ferro, zinco,
magnésio e cobre), amido e proteinas, dificultando a digestibilidade e absorgao nutricional
(BORGES et al., 2013).

Apesar da presenca dos fatores antinutricionais, estas substancias podem ser inativadas
ou reduzidas a niveis seguros a saude quando sao utilizadas técnicas adequadas de
processamento industrial e/ou doméstico no preparo do grao, conforme mencionados.

Beneficios para a salde

As folhas, caules e graos possuem usos medicinais e as propriedades atribuidas a ela
incluem cicatrizagao, anti-inflamagdo, analgesia contra dor de dente e como desinfetante
das vias urinarias. E também utilizada no caso de fraturas, hemorragia interna e como
repelente de insetos (HERNANDEZ e LEON, 1994).

De acordo com Navarro (2013), seus beneficios estdo relacionados & doengas
cardiovasculares. Conforme ja citado, as gorduras presentes na quinoa sdo o 6mega 3 e
o émega 6, ambas benéficas para o organismo, ajudando principalmente na prevencgdo de
doencgas cardiovasculares. E um dos graos que possui maior teor de ferro, perdendo
apenas para o amaranto, mas com a vantagem de ser menos caldrico. No entanto, é
importante ressaltar que o ferro de origem vegetal ndo é absorvido tao facilmente pelo
organismo como aquele de origem animal, presente nas carnes. Para aumentar a absorgdo
desse tipo de ferro a sugestdo é o consumi-lo com frutas citricas.

Especialistas asseguram que por possuir grande quantidade de calcio, € uma 6tima aliada
no combate em doengas como a osteoporose. Por ser uma boa fonte de fibras, também
estimula a mastigacdo e diminui o esvaziamento gastrico, ajudando na saciedade, ja que
as fibras demoram mais que os carboidratos para serem transformados em glicose,
evitando picos de insulina e adiando a fome, desta forma também pode estar relacionada
em dietas de perda de peso, sendo indicada também para os diabéticos por seu baixo
indice glicémico (NAVARRO, 2013).

A lisina presente no grao esta associada ao desenvolvimento da inteligéncia, dos reflexos
e da capacidade de aprendizagem e memoéria. Para os atletas, o seu valor proteico ajuda
na recuperacao dos musculos, responsaveis pelo rendimento e a elasticidade das fibras
musculares, auxiliando na recuperagao de tecidos e células (CAMPQOS, 2009).

Seus beneficios também estao relacionados ao bom funcionamento do sistema nervoso e
sintese de hormodnios por ser uma fonte importante das vitaminas do complexo B, além
de possuir as vitaminas C e E em sua composicdo, que sao poderosos antioxidantes e anti-
inflamatodrios. O zinco € outro nutriente abundante, influenciando no fortalecimento do
sistema imunoldgico e melhorias na cicatrizacdo, compde cerca de 8mg por 100g do grao,
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sendo um teor maior que o de outros graos, como arroz, milho, trigo, aveia, centeio, soja,
feijdo, amaranto e cevada (NAVARRO, 2013).

Pesquisadores estdo estudando a possivel presenca de fitoestréogenos, tais substancias
atuam no organismo como certos hormonios com a fungdo de amenizar os efeitos da
menopausa. Algumas pesquisas realizadas com mulheres nativas da regido do plantio, e
gue possui a quinoa como principal fonte de alimentagdo, mostraram que sdo menos
vulneraveis a osteosporose, embora ainda ndo haja estudos que comprovem a presenca
da substancia no pseudocereal (CAMPOS, 2009).

Por ndo conter gluten, pode ser uma excelente alternativa para pacientes que apresentam
doencga celiaca, que se caracteriza pela irritacdo da mucosa intestinal, danificacdo das
vilosidades e diminuicdo de absorcao de nutrientes em decorréncia da ingestdo desta
proteina (CASTRO et al., 2007).

3. Quinoa como Alimento Funcional

Nas ultimas décadas houve modificacdo no comportamento alimentar da populagdo
mundial, onde o quadro de desnutricdo que era predominante em meados da década de
70 atualmente passou a dar lugar para a obesidade e outras doencas que sao agravadas
devido aos maus habitos alimentares. Fatores que estdo relacionados ao aumento do
consumo de produtos a base de farinha, aclcar e gordura, deixando de lado alimentos
naturais, como frutas e verduras (SCHEID, 2010).

Junto com essa mudanca houve também um crescimento acelerado na descoberta de
alimentos com o potencial de exercer grandes beneficios a salde humana, desde
prevencdo e tratamento de doencas até proporcionar melhorias na qualidade de vida
humana, surgindo assim uma nova classe, denominada de Alimentos Funcionais (AF)
(SCHEID, 2010).

Com a expansdo da definicdo de AF pelo mundo, o Brasil deu énfase a esse novo conceito
de nutricdo, sendo regulamentados no pais pelo Ministério da Salude através da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) por meio de resolucbes em 1999 (BIANCO,
2008).

Ressalva-se que a ANVISA nao define Alimento Funcional, pois ndao sdo aprovadas
alegacOes para ingredientes ou componentes dos alimentos, e sim para o produto final
que tenha esses ingredientes ou componentes. As alegacdes aprovadas relacionam a
propriedade funcional e ou de salude de um nutriente ou nao nutriente do alimento,
declarando que é aquela relativa ao papel metabdlico ou fisioldgico que o nutriente ou ndo
nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutencdo e outras fungdes normais do
organismo humano (ANVISA, s.d.).

Definicdo de Alimento Funcional
AF, segundo a Sociedade Brasileira de Alimentos Funcionais (SBAF):

Se caracteriza por ser aquele alimento ou ingrediente que, além das
fungdes nutricionais basicas, quando consumidos como parte da
dieta usual, produzem efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou
efeitos benéficos 4 salide, devendo ser seguro para o consumo sem
supervisao médica, sendo que sua eficacia e seguranga devem ser
asseguradas por estudos cientificos (BIANCO, 2008, p. 44).

Os AF podem ser classificados em comidas e bebidas que possuem substéncias que sdo
essenciais ao organismo e exercem funcdo protetora contra doengas cronicas
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degenerativas (BIANCO, 2008). Vale ressaltar que estes efeitos, restringem-se a
promocao da salude e ndo a cura de doencas (SANDERS, 1998).

A procura por essa particularidade de alimento, por parte da populagao, tem aumentado
de forma crescente. Entre os fatores que envolvem este aumento estdo a opgdo dos
consumidores por prevenir ao invés de curar doencas; o aumento da consciéncia dos
consumidores que desejando melhorar a qualidade de vida optam por habitos mais
saudaveis; o aumento dos custos médicos; o envelhecimento da populagdo, entre outros
(BIANCHI, 2013).

Classificacao dos compostos funcionais

Os compostos funcionais presentes nos alimentos sdo os carotenodides, colageno, fibras
dietéticas, acidos graxos, flavondides, fendis, esterdis de plantas, probidticos, prébioticos,
saponinas, fitoestrogenos e os taninos. Estes compostos sao subdivididos em classes, que
exercem diversos beneficios a salde presentes em diversos alimentos (SCHEID, 2010).

Quinoa e seus compostos funcionais

A guinoa possui varios desses compostos, como fibras, acidos graxos, flavonoides e até
seus fatores antinutricionais sdo considerados funcionais, como taninos e saponinas,
conforme citados anteriormente.

Os aminoacidos essenciais presentes em sua composicdo possuem um importante valor
bioldgico, pois sdo os precursores de uma variedade de biomoléculas especializadas, tais
como, hormoénios, vitaminas, coenzimas, pigmentos e substdncias neurotransmissoras,
além de serem unidades fundamentais das proteinas. Dentre os aminoacidos que
constituem a composicdo de sua semente, a lisina se destaca por causa da sua grande
contribuicdo fisiolégica no organismo, conforme mencionado no capitulo 2. Esse
aminoacido é de vital importancia para o crescimento e desenvolvimento dos ossos em
criangas. Auxilia na absorcdo de calcio e na manutencdo do balango nitrogenado do corpo
em adultos. Além de atuar na recuperagdo de resfriados, também auxilia na preparacdo e
producdo de anticorpos, enzimas, hormoénios, dentre outras funcGes vitais para o equilibrio
do organismo (BRAGA e MENDONCA, 2010).

Além disso, os minerais encontrados na sua composigdo quimica possuem um papel
importante no auxilio em diversas fungbes dos sistemas fisioldgicos, como exemplo, o
calcio, que é um componente essencial na estrutura mineral éssea e o fosforo, elemento
vital da célula animal, gerando energia para reagoes celulares na forma de ATP (Adenosina
trifosfato) (BRAGA e MENDONCA, 2010). A eficiéncia do ferro, quando administrado via
quinoa, é de 74 %, mais elevada do que a suprida pelo sulfato ferroso (55%). Por essas
caracteristicas, a quinoa poderia ser considerada um alimento complementar ou
nutracéutico (SPEHAR, 2006).

De acordo com Ishimoto e Monteiro (2010), apesar de apresentar pela sua composicao
peculiar, todas as caracteristicas de um alimento funcional, estudos sobre os fatores que
possam afetar a utilizacdo de seus compostos, como temperatura, processamento,
digestibilidade e biodisponibilidade de seus constituintes bioativos, além de ensaios
clinicos com humanos, tém sido analisados recentemente, entretanto, dados relevantes,
como os mecanismos envolvidos para comprovar os efeitos sobre a salde humana ainda
ndo foram totalmente compreendidos para diversas substancias.

Desta forma, devido todas suas propriedades significativas, a quinoa podera num futuro
préximo ser classificada como alimento funcional, cabe as autoridades governamentais a
preocupacao de estimular estudos mais profundos sobre o tema.
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4. Quinoa: Aspectos gerais no Século XXI

A quinoa conquista uma posicao de destaque na dieta de varios paises consumidores,
inclusive para os brasileiros que buscam uma alimentagdo saudavel (PAES, 2010). Seu
consumo poderia ser ainda maior se politicas publicas visassem sua popularizacdo no
sentido de estimular o cultivo em razao das suas qualidades nutricionais, de sua
adaptabilidade aos sistemas produtivos agricolas e pelo alto valor pago no comércio
internacional atual.

Utilizagao

A planta pode ser utilizada para o consumo animal e humano, nas fases de seu
desenvolvimento. Quando nova, a parte superior pode ser colhida e usada como espinafre,
porém ainda sdo necessarios mais estudos sobre a composicdo das folhas. Quando se
inicia a diferenciacao floral, seus botées podem ser consumidos cozidos como brdcolis
(SPEHAR, 2006).

No uso domeéstico a forma mais consumida do grdo é cozido em agua, utilizando-se o
mesmo método de preparacao do arroz, podendo ser temperado antes ou apds a cocgao,
e seu uso pode ser em saladas, sopas e molhos. A farinha derivada do grao pode ser
utilizada na preparacao de mingaus, pudins, pdes enriquecidos, panquecas, biscoitos e
bebidas (SPEHAR, 2006).

De acordo com Hernandez e Léon (1994, p. 135):

Dos grdos andinos, a quinoa é o mais versatil do ponto de vista de
preparagao culinaria: o grdo inteiro, a farinha crua ou torrado,
folhas pequenas, refeicdo e em pd instantaneo pode ser preparado
de varias maneiras. Existem inUmeras receitas, incluindo os
tamales, Huancaina molho, salada de folhas, orelhas de quinoa em
conserva, sopas e cozidos, ensopados, torrejas, doces, sobremesas
e bebidas, bem como paes, biscoitos e panquecas.

O grédo também pode ser apresentado como aperitivo em entradas ou lanches, com ovos,
sushi e chocolate. Foi adotado por alguns dos chefes mais influentes da alta gastronomia
mundial, como o cataldo Ferran Adria, o francés Alain Ducasse e o peruano Gaston Acurio
(UGARTE, 2014).

Em relacdo & quantidade didria do grao, o nutrélogo Roberto Navarro, da Associacdo
Brasileira de Nutrologia, declara que ndo existe uma recomendacdo ideal. Segundo
Navarro (2013): "pensando em uma dieta de 2 mil calorias, pode-se dizer que duas
colheres de sopa por dia sao suficientes".

Produtos a base de Quinoa

Os produtos que contém quinoa podem ser de interesse para a salde publica. A divulgagéo
de suas vantagens podera criar oportunidade para o emprego desde merenda escolar
enriquecida até alimentos sofisticados para o consumo da classe de maior poder aquisitivo.
A busca constante por alimentos variados e saudaveis enseja a oportunidade que se
divulguem suas propriedades nutritivas e nutracéuticas. Na industria seu amido pode ser
um aditivo interessante, por ser mais estavel, atua como espessante de alimentos e no
congelamento ndo perde as caracteristicas originais (SPEHAR, 2006).
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Pode ser empregada como enriquecedora de alimentos e na elaboracdao de farinhas
instantaneas. Nestas, apresenta composicdo superior a de cereais, com énfase na
proporcao de aminoacidos essenciais (SPEHAR, 2006).

A farinha da quinoa, combinada com a farinha do trigo ou do milho, é usada para fazer
biscoitos, paes e comida processada. Possui boa propriedade de gelatinizacao, capacidade
de absorcdo de agua, capacidade de emulsificagdo e de estabilizagdo. Seu cultivo também
foi considerado um potencial para a NASA (National Aeronautics and Space
Administration), como forma de remover o didéxido de carbono da atmosfera e produzir
comida, oxigénio e dgua para a tripulacdo de missGes espaciais longas (MORAES, 2013).

Além de serem utilizados como alimentos, os produtos e subprodutos das folhas, talos e
sementes da planta constituem importante potencial econ6mico para os paises que a
cultivam. As folhas podem ser utilizadas para a extracdao de pigmentos, como as
betacianinas, o talo é fonte de fibra para a producao de celulose e o grdo fornece as
saponinas, matéria-prima para a fabricacdo de cosméticos, itens de higiene, hormonios
sintéticos, pesticidas, antibidticos, pasta de dente, sables, detergentes, cervejas,
extintores de incéndio, fotografias e na industria farmacéutica. Pesquisas recentes
provaram que também pode servir de coadjuvante na administracdo de vacinas de
mucosa, como a vacina oral contra a polio (LLANOS, 2011; MORAES, 2013).

As possibilidades de sua utilizacdo sao tdao maiores quanto as integracdo ao sistema
produtivo. Com o uso, surge a demanda e entdo, surge o mercado; o agricultor passa a
cultiva-la e desencadeia-se o processo produtivo. Essa sequéncia caracterizou o
estabelecimento de outras cadeias produtivas importantes no mundo, como a da soja e a
do milho (SPEHAR, 2006).

Potencial de producao

Os fatores que tornam a quinoa atrativa no sistema de produgdo sdo as caracteristicas de
composicdo do grao e da planta. Considerando que a composicdo em aminoacidos
essenciais € bastante aproximada a da caseina, ndo é de se estranhar que as criangas,
apos o desmame, passassem a consumi-la em forma de papas ou mingaus, como ainda
hoje se percebe entre os habitantes da zona rural andina (SPEHAR, 2006).

O grdo possui um bom potencial de producéo e seu cultivo esta se espalhando pelo mundo.
Com a preparagdo adequada do solo, adubagdo e controle de pragas e doengas, os
rendimentos de mais de 3 a 4 toneladas por hectare pode ser obtido (HERNANDEZ e LEON,
1994).

Dentre os paises produtores a Bolivia possui o maior cultivo com 46% da produgao
mundial, seguido pelo Peru com 42% e Estados Unidos com 6,3%. No entanto, o Peru
possui a maior diversidade de espécies e variedades de Chenopodium e Chenopodium
quinoa existentes, em fungao da variedade de tipos de solo e altitudes (FARRO, 2008).

Apesar do sucesso obtido nessas populagdes campesinas, a escassa produgao agricola no
mundo impede totalmente seu uso estendido ou em larga escala e, consequentemente,
seu aproveitamento industrial (FARRO, 2008).

Segundo o jornal boliviano “La Razdn"”, a partir do ano 2000 a Bolivia passou a demandar
quinoa exportada ao mercado internacional. Antes seu consumo era restrito ao comércio
interno. Devido a exportagdo seu preco triplicou no mercado internacional nos ultimos
anos, entre 2006 & 2011 o prego aumentou de forma constante a partir de 1,150 mil
ddlares para 3,115 mil délares a tonelada. O vice-ministro do Desenvolvimento Rural e da
Terra, Victor Hugo Vasquez alegou que esse aumento da demanda é devido a valorizacao
do grdo no mercado externo com o descobrimento em relagdo ao potencial que tem, como
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seu alto valor nutricional. Em razdo do aumento considerdvel do prego e da preferéncia
para a sua exportagao, seu consumo diminui pela populagao boliviana (QUISPE, 2012).

O vice-ministro também relatou que o principal mercado de exportacdo do grdo boliviano
sdo os Estados Unidos, que compra 52%, seguido da Franga com 12% e os Paises Baixos
com 11%. O restante é vendido para outros paises da Europa, ainda que as vendas
tenham aumentado para paises da América do Sul, como o Brasil, Chile, Argentina,
Colombia e Peru e iniciado para paises asiaticos (QUISPE, 2012).

Apesar de todo o sucesso atual na producao do grao, nas décadas de 70 e 80 o cultivo da
quinoa quase desapareceu em um dos paises andinos, como o Equador, este fato foi
ocasionado devido as importacdes livres de trigo barato dos Estados Unidos, porém, foi
resgatado no final da década de 80 (Tabela 4), mediante uma iniciativa da empresa Nestlé
e do INIAP (Instituto de Agricultura do Equador) (MORAES, 2013).

Tabela 4. Principais paises andinos produtores de quinoa de 1995 a 2000.

Pais Ano (tonelada de graos)

1995 1996 1997 1998 1999 2000
Bolivia 18814 23490 26360 20291 22498 25000
Equador 408 555 304 938 938 938
Peru 16846 16070 23612 28614 28439 30000
Total 36968 40115 50276 49843 51875 55938

Fonte: Jacobsen e Sherwood (2002).

No Brasil, a demanda por quinoa tem sido crescente. Sendo encontrados no mercado
produtos em forma de farinha, em graos e em flocos, barras de cereais, produtos de
panificacdo e bebidas. Como a producgao brasileira deste grao ainda ndo consegue atender
esta demanda, a importacdo se faz necessaria. Diante deste cenario, o cultivo desta
granifera torna-se uma opcao interessante para o produtor rural. Pesquisadores acreditam
gue a produgdo comercial deste grdo no pais é apenas uma questdo de tempo, conforme
detalhado no capitulo 1 (BORGES et al., 2010).

De acordo com Spehar (2006) a producao no Brasil consistird possivelmente em uma
excelente opgdo de cultivo para pequenos e médios produtores, que visam concentrar-se
na exploracdo de nichos de mercado de produtos organicos e dietéticos. Além dessa
perspectiva, a producdo podera ser direcionada a industria de alimentos e de ragoes
animais. Espera-se que na pequena propriedade, pela diversificacdo natural de exploracdo,
sejam comercializados produtos e subprodutos desenvolvidos a base de quinoa.

Dessa forma, o excedente, transformado com agregacdo de valor, podera ser
comercializado. Outros meios de intermediacdo entre produtores e outros setores de
mercado sdo: restaurantes, associacdes de celiacos e pequenos provedores de alimentos.

Custos x Preco de venda

O custo de produgdo inclui, entre outros componentes: sementes, fertilizantes, herbicida
para folhas estreitas, manejo de plantas daninhas (cultivo orgénico), operagdes de
semeadura, colheita, beneficiamento e armazenamento (SPEHAR, 2006).

De acordo com o jornal boliviano “La Razdn":

O grao vale seis vezes mais do que a soja. Se compararmos o prego
de quinoa e soja no mercado internacional terd o resultado de que
uma tonelada de grao andino vale seis vezes mais do que uma
tonelada de sementes oleaginosas, de acordo com dados oficiais. O
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Ministério do Desenvolvimento Rural e da Terra prevé que este ano
a tonelada de quinoa sera cotada a US $ 3.237 no mercado
internacional. A soja, por sua vez, chegou a ser cotada a US $ 517
a tonelada na Bolsa de Chicago (QUISPE, 2012).

Em resumo o jornal esclareceu que no ano de 2012 este fato aconteceu devido a demanda
da quinoa nos Estados Unidos e paises da Europa ter crescido consideravelmente,
influenciando no prego elevado, interno e externo, onde o produtor optou vender com bons
precos aos mercados estrangeiros, além de ter tido pouca expansao na producao do grao
e escassez de matérias-primas, causando o aumento (QUISPE, 2012).

Esta ascensdo no valor do preco de venda do grdo ainda é observada nos dias atuais,
porém com algumas solucdes é possivel baratear.

Spehar (2006) menciona que se novos produtos que contém quinoa estiverem
incorporados gradativamente a alimentacdo humana, crescera a demanda e o mercado. A
suinocultura e a avicultura de escala fardao aumentar a procura por alimentos naturalmente
balanceados e que resultem em produto final rastreavel, de maior aceitacdo, como carne
e ovos com baixo colesterol. Seu emprego em producdo intensiva de leite pode se acentuar
por conter consideravel quantidade de metionina, aminoacido essencial altamente
demandado nesse sistema. Portanto, demonstradas as vantagens, a participacdo da
quinoa se efetivara na agricultura brasileira e do mundo ao longo do tempo. Nesse caso,
para atender a crescente demanda, a margem de lucro sera ainda maior, o que tornara
seu cultivo uma realidade com a aplicagdo de altos niveis de tecnologia, por conseguinte
Seu preco sera mais acessivel a toda populacdo.

Nova visao para o futuro

Iniciativas de pesquisa e de experimentacdao com quinoa certamente trardo recompensas
para diversos setores: aos pesquisadores agrondmicos; aos extensionistas e agentes de
assisténcia técnica; ao produtor, que poderad melhorar a eficiéncia do sistema produtivo,
com menor custo, impacto ambiental negativo e maior renda; aos nutricionistas que atuam
no desenvolvimento de novos alimentos; ao consumidor, que pode se beneficiar de nova
opcdo alimentar; a industria de transformacdo e ragées que incorpora matéria prima de
qualidade a novos produtos; a saude publica, por contribuir na reversdao de doencgas e
poupar recursos para aplicagdo em outras areas essenciais; a politica publica, pela
educacao e o estimulo a diversidade alimentar e a elevacdo dos padrbes de salde da
populagdo; a sociedade humana, que se desenvolvera mais saudavel para melhor
desempenho da cidadania (SPEHAR, 2006).

5. Consideracoes Finais

Conclui-se nesta revisao bibliografica que o motivo principal do esquecimento da quinoa,
considerado um grdo tao antigo e saudavel, ficando imémore na sociedade por milhares
de anos foi em consequéncia a luta de poderes na antiguidade (conquista hispanica nos
Andes), destruindo a sociedade Inca e fazendo seu desuso como forma de reduzir a
importancia que o cultivo apresentava perante a sociedade indigena e a religido local.

Seu ressurgimento foi ha pouco tempo, gracas ao intuito de pesquisadores andinos em
promover essa cultura. Estudos recentes comprovaram seus beneficios, sendo considerado
pela AGNU um dos alimentos mais completos e balanceados para o consumo humano.

Apesar de suas qualidades nutricionais serem superiores a maioria dos cereais consumidos
como base na alimentacao mundial (arroz, cevada, trigo e milho), destacando entre elas,
fibras, vitaminas, minerais, acidos graxos e aminoacidos essenciais, ainda é necessario
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estudos sobre os fatores que possam afetar a utilizacdo de seus compostos funcionais.
Desta forma ainda ndao pode ser recomendada como alimento funcional.

A falta de investigacdo cientifica, de maneira a investigar cada vez mais a viabilidade
tecnolodgica, nutricional, funcional e de cultivo da planta por parte de o&rgaos
governamentais, restringe a populagdao ao acesso deste alimento ainda pouco conhecido
e de preco elevado, ja que grande parte da distribuicdo mundial é importada da Bolivia.

Tais iniciativas poderiam ampliar seu potencial de producdo e ter maior promogao no
consumo da populagdo, fazendo parte de um plano alimentar equilibrado, uma vez que a
procura por alimentos mais nutritivos no mercado atual esta em expansdo, fator que esta
relacionado a busca da sociedade contemporanea em alimentos completos e altamente
saudaveis.

REFERENCIAS
ANVISA. Agencia nacional de vigilancia sanitaria. Alegacoes de propriedade funcional
aprovadas. Brasilia, s.d. Disponivel em:

<http://portal.anvisa.gov.br/wps/content/Anvisa+Portal/Anvisa/Inicio/Alimentos/Assunt
os+de+Interesse/Alimentos+Com+Alegacoes+de+Propriedades+Funcionais+e+ou+de+
Saude/Alegacoes+de+propriedade+funcional+aprovadas>. Acesso em 06 fev. 2016.

BIANCHI, F. DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO EM SIMULADOR DO ECOSSISTEMA
MICROBIANO HUMANO DE UMA BEBIDA SIMBIOTICA A BASE DE EXTRATOS
AQUOSOS DE QUINOA (Chenopodium quinoa Willd) E DE SOJA. 2013.124 f.
Dissertagao (Programa de Pés Graduacao em Alimentos e Nutrigdo) — Area de Ciéncia dos
Alimentos para obtencdo do titulo de Mestre em alimentos e nutricdo, Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas. UNESP, Universidade estadual paulista “Julio de Mesquita Filho”,
Araraquara, Sao Paulo.

BIANCO, A. L. A construcao das alegacdes de salde para alimentos funcionais.
Brasilia: Empraba Informagdo Tecnoldgica, 2008.

BORGES, J. T; BONOMO, R. C; DE PAULA, C.; OLIVEIRA, L. C.; CESARIO, M. C.
Caracteristicas fisico-quimicas, nutricionais e formas de consumo da quinoa (Chenopodium
guinoa willd.). Revista Temas Agrarios, Espanha, v. 15, p. 9-23, fev./jun. 2010.

BRAGA, E. de O.; MENDONCA, L. G. DISCUSSAO DO USO RACIONAL DA RACAO HUMANA,
COM ENFOQUE PARA SEUS PRINCIPAIS CONSTITUINTES: LINHACA E QUINOA.
Perspectivas da Ciéncia e Tecnologia, Rio de janeiro, v.2, n.1/2, p. 32-43. 2010.

CAMPOS, S. de. Quinua - a mae dos seres humanos - é o melhor alimento do
mundo. Parand, 2009. Disponivel em: <http://www.eronilupatini.com/?p=326>. Acesso
em: 26 jan. 2015.

CASTRO, L.I.A., et al. Quinoa (Chenopodium quinoa Willd): Digestibilidade in vitro,
desenvolvimento e analise sensorial de preparacbGes destinadas a pacientes celiacos.
Revista Alimentos e Nutricao, Araraquara, v.18, n. 4, p. 413-419, out./dez. 2007.

Contextos da Alimentacdo - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 5 n°1 - dezembro de 2016

96


http://portal.anvisa.gov.br/wps/content/Anvisa+Portal/Anvisa/Inicio/Alimentos/Assuntos+de+Interesse/Alimentos+Com+Alegacoes+de+Propriedades+Funcionais+e+ou+de+Saude/Alegacoes+de+propriedade+funcional+aprovadas
http://portal.anvisa.gov.br/wps/content/Anvisa+Portal/Anvisa/Inicio/Alimentos/Assuntos+de+Interesse/Alimentos+Com+Alegacoes+de+Propriedades+Funcionais+e+ou+de+Saude/Alegacoes+de+propriedade+funcional+aprovadas
http://portal.anvisa.gov.br/wps/content/Anvisa+Portal/Anvisa/Inicio/Alimentos/Assuntos+de+Interesse/Alimentos+Com+Alegacoes+de+Propriedades+Funcionais+e+ou+de+Saude/Alegacoes+de+propriedade+funcional+aprovadas
http://www.eronilupatini.com/?p=326

EXAME. Evo Morales defende quinua contra junk food do capitalismo. Sao Paulo,
2013. Disponivel em: <http://exame.abril.com.br/mundo/noticias/evo-morales-defende-
guinua-contra-junk-food-do-capitalismo?page=2 >. Acesso em: 12 dez. 2014.

FARRO, P. C. A. Desenvolvimento de filmes biodegradaveis a partir de derivados
do grao de quinoa (Chenopodium quinoa Willdenow) variedade “Real”. 2008. 320
f. Tese (Doutorado) - Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de
Campinas, Sao Paulo.

HERNANDEZ, B. J. E.; LEON, J. NEGLECTED CROPS: 1492 from a diferent perspective.
Série 26.*Tradugdo de Google translate*. Roma: Food and Agriculture Organization of the
United Nations (FAO), 1994.

INSUMOS. Revista Funcionais e Nutracéuticos. QUINOA: UM ALIMENTO ALTAMENTE
NUTRITIVO. Sao Paulo, 2009. Disponivel
em:<http://www.insumos.com.br/funcionais e nutraceuticos/materias/93.pdf> Acesso
em: 15 jan. 2015.

ISHIMOTO, E. Y.; MONTEIRO, M. P. Quinoa (chenopodium quinoa willd) as functional food.
Revista Brasileira de Ciéncias da Saude, Sao Paulo, v.8, n.24, p. 62-64, abr./jun.
2010.

JACOBSEN, S.E., SHERWOOD, S. Cultivos andinos en Ecuador. Informe sobre los
rubros quinua, chocho y amaranto. Quito, 2002. Disponivel em <
http://shared4dev.info/ffsnet/documents/3441.pdf>. Acesso em: 15 jan. 2015.

LEAL, C.; PADUA J. A.; SOLURI, J. Novas Historias Ambientais da América Latina e
do Caribe. Brasil, 2013. Disponivel em: <
http://www.environmentandsociety.org/sites/default/files/2013 i7 port web.pdf>.
Acesso em: 22 dez. 2014.

LLANOS, M. F. E. Epigenética e nutricdo: Escolhas que influenciam nossos genes nutrigao
e os genes de nossos filhos também. Revistabio nutricdo e saide - Nestlé, S3o Paulo,
v. 5, n. 13, p. 42-45, jan. 2011.

MAZOQOYER, M.; ROUDART, L. Historia das agriculturas no mundo: Do neolitico & crise
contemporanea. Sao Paulo: UNESP, 2008.

MORA, D. M. P. ALIMENTO TIPO "“SNACK” EXPANDIDO A BASE DE QUINOA
(Chenopodium quinoa Willdenow). 2013. 106 f. Dissertacdo (Pds-Graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos para obtencgdo do titulo de Magister Scientiae, Universidade de Vigosa, Minas
Gerais.

Contextos da Alimentacdo - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 5 n°1 - dezembro de 2016

97


http://exame.abril.com.br/mundo/noticias/evo-morales-defende-quinua-contra-junk-food-do-capitalismo?page=2
http://exame.abril.com.br/mundo/noticias/evo-morales-defende-quinua-contra-junk-food-do-capitalismo?page=2
http://www.insumos.com.br/funcionais_e_nutraceuticos/materias/93.pdf
http://share4dev.info/ffsnet/documents/3441.pdf
http://www.environmentandsociety.org/sites/default/files/2013_i7_port_web.pdf

MORAES, L. F. C. de. QUINOA (Chenopodium quinoa Willd.) UMA REVISAO
BIBLIOGRAFICA. 2013. 51 f. Dissertacdo (Bacharelado em Engenharia Agronémica) -
Curso de Engenharia Agronémica, Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria - FAV,
Universidade de Brasilia, Brasilia.

NAVARRO, R. Aproveite oito beneficios da quinua para a saude. S3o Paulo, 2013.
Disponivel em: <http://www.nutrasaude.com.br/2013 01 01 archive.html.>. Acesso
em: 26 jan. 2015.

PAES, C. L. Embrapa Cerrados: Producgao de quinoa no Brasil conta com o reforco
da Embrapa Cerrados. Brasil, 2010. Disponivel em:
http://www.cpac.embrapa.br/noticias/noticia completa/203/. Acesso em: 05 jan. 2015.

PREGO, I. S.; MALDONADO, S.; OTEGUI, M. Seed structure and localization of reserves in
Chenopodium quinoa. Annals of Botany, Bogota, artigo n°12. p. 481-488, 1998.

QUISPE, A. Quinua: El precio de la quinua casi se ha triplicado en los Gltimos seis
afos. Bolivia, 2012. Disponivel em: < http://www.la-razon.com/economia/precio-
quinua 0 1609039102.html>. Acesso em: 18 jan. 2015.

SANDERS, M. E. Overview of functional foods: emphasis on probiotic bacteria. Dairy
Journal, v.8, n.5, p.341-347, may. 1998.

SANTOS, R. L. B.; SPEHAR, C. R.; VIVALDI, L. Quinoa (Chenopodium quinoa Willd)
reaction to herbicide residue in a Brazilian Savannah soil. Pesquisa Agropecuaria
Brasileira, Brasilia, v. 38, n. 6, p. 771-776, 2003.

SCHEID, V. M. CONHECIMENTO SOBRE ALIMENTOS FUNCIONAIS DE CLIENTES DE
UM COMERCIO DE PRODUTOS NATURAIS CRICIUMA-SC. 2010. 55 f. Dissertacao
(Bacharelado em Nutrigdo) - Curso de Nutricdo - UNESC, Universidade do Extremo Sul
Catarinense, Santa Catarina.

SPEHAR, C. R. ADAPTAC;AO DA QUINOA (Chenopodium quinoa Willd.) PARA INCREMENTAR
A DIVERSIDADE AGRICOLA E ALIMENTAR NO BRASIL. Cadernos de Ciéncia &
Tecnologia, Brasilia, v. 23, n. 1, p. 41-62, jan./abr. 2006.

SPEHAR, C. R.; SANTOS, Roberto L. de B. Quinoa BRS Piabiru: alternativa para diversificar
os sistemas de producdo de graos. Pesquisa agropecuaria brasileira, Brasilia, v. 37,
n. 6, p. 889-893, jun. 2002.

UGARTE, A. A. Quinoa: a revolugdo do grdo de ouro. Brasil, 2014. Disponivel em:
http://brasil.elpais.com/brasil/2014/04/10/eps/1397142396 162148.html. Acesso em:
07 jan. 2015.

Recebido em 30/09/2015. Aceito em 09/06/2016.

Contextos da Alimentacdo - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 5 n°1 - dezembro de 2016

98


http://www.nutrasaude.com.br/2013_01_01_archive.html
http://www.cpac.embrapa.br/noticias/noticia_completa/203/
http://www.la-razon.com/economia/precio-quinua_0_1609039102.html
http://www.la-razon.com/economia/precio-quinua_0_1609039102.html
http://brasil.elpais.com/brasil/2014/04/10/eps/1397142396_162148.html

