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Prezados leitores,

Contextos da Alimentacao apresenta o seu sexto volume no qual se mantem
a proposta inicial de divulgar trabalhos originais na area da alimentacdo na
perspectiva interdisciplinar humanistica de maneira que leve a discussdo e vise a
compreensao do ato de se alimentar como uma atitude comportamental, cultural,
religiosa, bioldgica, filosdfica, fisioldgica e econdmica, identificando e analisando suas
distintas consequéncias no contexto da sociedade na qual esta inserido.

Assim, perpassando por diversas regides do Brasil, esta edigao apresenta os
aspectos culturais da alimentagdo caipira, caicara e das populagOes ribeirinhas, no
estado do Pard, regido norte. Em direcdo ao nordeste, o leitor acessara um estudo
gue analisou os aspectos da construcdo do gosto alimentar e das praticas alimentares
na perspectiva das narrativas de consumidores em uma feira livre na regiao do
recdncavo baiano.

Ainda na Bahia, na regiao de Valenga, foi realizado um estudo sobre a cadeia
produtiva dos mariscos, desde o contato inicial com as “marisqueiras”, até a sua
transformagao em aplicagdes gastronOmicas nos restaurantes locais. Partindo para a
regido sul do pais, o artigo “As margens dos rios: escolhas alimentares de pescadores
de Foz do Iguacu-PR” versara sobre as influéncias nas escolhas alimentares de
pescadores que vivem as margens dos rios Parana e Iguacu. Ler os relatos dos
pescadores, suas histérias e representacdes culturais € uma viagem a parte, em cada
relato!

Um dos ramos das bebidas que tem sido destaque nos ultimos anos é a
cerveja, especialmente as artesanais e versdes premium. Assim, o artigo “A cerveja
no Brasil Holandés: notas sobre a instalacdo da primeira cervejaria do Brasil” é
fundamental para conhecer a histéria sobre a produgdo de cerveja no Brasil, seus
impactos sociais, econdmicos e culturais.

Contemplando a diversidade de olhares desta publicacdo, na sessao
introdugao (destinada a projetos de iniciagao cientifica ou trabalhos de conclusao de
curso) vocé podera acessar a pesquisa realizada por Daiane Alves da Silva que
investigou, em uma populagdo adulta, o consumo dos principais alimentos fonte de
lipidios e os fatores que influenciam suas escolhas. As acdes educativas para o
consumo de alimentos de melhor qualidade devem considerar os achados dessa
pesquisa, que estao bastante consistentes.

Nesta edicdo vocé podera acessar ao video de animacdo produzido pelo
Professor Rafael Dourado que expressa os resultados da pesquisa realizada por
Marina Romero Alvarenga que retrata a distracao ao comer como um dos fatores de

risco para o desenvolvimento da obesidade, visto que a atengao é fundamental para



garantir uma alimentacdo de qualidade na qual ha o reconhecimento dos alimentos
gue estdo sendo consumidos, percepcdo de sabores, texturas, caracteristicas fisicas
e quimicas dos alimentos.

Convidamos os nossos leitores que tém desenvolvido estudos na area da
alimentacao, nos seus diversos contextos, a submeterem suas pesquisas para que
possam ser somadas ao arsenal ja produzido por este veiculo, a fim de contribuir

para a fomentacao e instigacdo de novos temas de pesquisa em alimentagao.

Boa leitura!

Irene Coutinho de Macedo
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Resumo. Compreender o processo de escolha de alimentos fonte de gorduras é
necessario, uma vez que esse macronutriente, pode conferir beneficios e/ou maleficios
ao organismo. Para tanto, realizou-se uma pesquisa de carater exploratdrio para
avaliar o consumo de alimentos fonte de gorduras e os fatores que influenciam suas
escolhas. Os participantes do estudo sdo adultos, de ambos os sexos, de qualquer
extrato social, sem formacdo profissional na area da Nutricdo e usuarios de redes
sociais. O instrumento de pesquisa foi um questionario disponibilizado por meio de
midias sociais com alimentos fonte de gorduras monoinsaturadas (MUFA),
poliinsaturadas (PUFA), saturadas (SAFA) e gorduras trans e questdes que
influenciavam o consumo desses alimentos. Os resultados da pesquisa, apontaram
gue o consumo de alimentos fonte de SAFA, MUFA, PUFA e trans, é influenciado pelo
prazer que proporcionam, habito de consumo e praticidade. O consumo de MUFA e
PUFA dos participantes da pesquisa é significativo, assim como de SAFA e trans. Os
dados cientificos do trabalho sao de livros académicos e artigos cientificos. Os
resultados da pesquisa, podem gerar acdes de promogcao a saude e prevencgdo de
Doengas Cronicas ndo transmissiveis (DCNT).

Palavras-chave: Lipidios, comportamento alimentar, educacdo alimentar e nutricional,
consumo alimentar, fontes alimentares.

Abstract. Understand the fat resources food chice process, it ‘s necessary once this
macronutrient, can confere benefit and malice to organism. So, it was made a
research with exploratory character to evaluate the fat food consumption and the
factors that influences your choices. The integrants of this research were adults, of
both sexes, af any social extract, with no knowledge of nutrition, and acces to social
media. The tools used to this research was one quiz released in social media with fat
food resources monounsaturated (MUFA), polyunsaturated (PUFA), saturated (SAFA)
and trans fat and questions that influences those aliments consumption. The research
results, apoint that the aliments resources os MUFA, SAFA, PUFA and trans, it’s
influenced by pleasure that it made people feel, habits of consumption and being
practicality. The comsumption of PUFA and MUFA by the participants, the same way
the SAFA and trans. The scientific data of this research came from academical books
and articles. The results of this research can generate action of health promotion and
prevention of chronical diseases not transmissible.

Key words: Lipids, food behavior, food and nutritional education, food consumption
and food sources.
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1. Introducao

Os alimentos sao compostos de macro e micronutrientes que sdao metabolizados pelo
organismo humano e fornecem meios para o funcionamento do corpo. Dentre os
macronutrientes, existem os lipidios, que sdo pequenas moléculas presentes nas
membranas e organelas das células animais e vegetais (MARTINS; BASILIO; SILVA,
2014).

Os lipidios, além de compor as membranas bioldgicas, fornecem energia de forma
concentrada para o organismo, ja que a cada 1 grama proporciona 9 quilocalorias, e
poupam as proteinas de serem utilizadas como fonte energética. Participam da
formacdo de hormonios e sais biliares e do transporte das vitaminas lipossolluveis.
Quando nao sao utilizados para essas fungdes no organismo, sao depositados no tecido
adiposo sendo responsaveis pela protecdo térmica do corpo e de possiveis choques
mecanicos e, quando em excesso, podem favorecer para o desenvolvimento da
obesidade (GROPPER; SMITH; GROFF, 2011).

Os lipidios incluem os triglicerideos (gorduras e 6éleos), os fosfolipidios e os esterdis.
Dentre os acidos graxos ha os monoinsaturados (MUFA), que possuem apenas uma
ligacdo dupla na cadeia carblnica, os poliinsaturados (PUFA) que incluem os acidos
graxos Omega 3 e 6 (essenciais ao organismo) com duas duplas insaturagdes, os
saturados (SAFA) que ndo possuem nenhuma insaturacdo nos carbonos e os acidos
graxos trans com configuracdo de moléculas em trans que sdo encontrados
principalmente na gordura vegetal parcialmente hidrogenada. Com larga utilizagao nos
alimentos industrializados, os &cidos graxos trans, realcam o sabor, preservam a
textura e proporcionam uma maior durabilidade aos alimentos nas prateleiras dos
supermercados (WANG; HU, 2017).

Apesar dos lipidios serem essenciais para o adequado funcionamento do organismo, o
consumo desse macronutriente de forma exacerbada pode desencadear doengas
crénicas nao transmissiveis (DCNT), como doencas cardiovasculares (DCV), obesidade,
hipertensao arterial sistémica (HAS), diabetes mellitus (DM) e hipertrigliceridemia
(HTG) (SANTOS et al., 2016).

Segundo a Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) (IBGE, 2011), entre as grandes
regides do Brasil, a qualidade nutricional dos lipidios consumidos varia. No norte do pais
registrou-se maior ingestdo de acidos graxos poliinsaturadas por participantes da
pesquisa do sexo masculino. O nordeste apresentou os menores indices do consumo de
lipidios na dieta da populacdo estudada. Sul e Sudeste tem uma média elevada no
consumo de acidos graxos principalmente de SAFA, MUFA e trans.

Diversos fatores podem influenciar o processo de escolha do consumidor sobre os tipos
de alimentos que fardao parte de sua dieta. Nesse contexto, a alimentacao acaba sendo
uma atividade ndo simplesmente mecénica, mas com envolvimento bioldgico, sécio
cultural e antropolégico, bem como econdmico e psicolégico. Esses fatores acabam
tendo um peso determinante no momento da escolha alimentar (LIMA; FERREIRA;
FARIAS, 2015).

Descobrir esses fatores de interferéncia no processo do consumo de alimentos fontes
de gorduras € um dado importante uma vez que esse macronutriente, conforme as
proporgdes e caracteristicas nutricionais, podem beneficiar ou prejudicar o organismo
humano. E também através desse tipo de monitoramento que politicas de prevencao
de DCNT e préaticas de promocdo a saude podem ser planejadas (MALTA et al., 2017).

Considerando a importédncia de compreender a funcionalidade das gorduras da
alimentagao no organismo humano e os diversos fatores que motivam o consumo dos
alimentos fonte dessas gorduras, torna-se relevante realizar um estudo que investigue
0 consumo e os fatores que influenciam o processo de escolha desses alimentos para
que sirvam de base para eventuais intervengdes educativas.
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2. Objetivos
Objetivo geral

e Identificar o consumo de alimentos fonte de gorduras e os fatores que
influenciam suas escolhas.

Objetivos especificos
e Caracterizar a populacao estudada;

o Identificar os fatores de interferéncia no processo de escolha dos alimentos
fonte de gorduras;

e Verificar as propriedades nutricionais dos tipos de gordura consumidas e os
possiveis efeitos no organismo humano.

3. Metodologia

A presente pesquisa de campo tem carater exploratorio com o objetivo de avaliar
qualitativamente o consumo de alimentos fonte de gorduras e os fatores que interferem
no processo de escolha. Foram convidados a participar da pesquisa, por meio do contato
da pesquisadora, em redes sociais (Facebook ®, Linkedin ® e e-mail) adultos com
idades entre 19 e 59 anos de idade, de ambos os sexos, de qualquer estrato social, que
ndo possuam formacdo na area da nutricdo, sendo ela de graduacdo ou técnica.

O material de pesquisa foi um questionario disponibilizado por meio do aplicativo de
desenvolvimento de pesquisas, Survey Monkey ®. O preenchimento foi totalmente
virtual. O questionario contou com 2 perguntas para identificacdo do entrevistado, 4
guestdes para a analise de informagdes econ6micas e demograficas e 12 questdes para
detectar o consumo de fontes alimentares de lipidios. A aplicagdo do questionario
ocorreu entre 27 de julho de 2018 e 26 de agosto de 2018.

As 12 questOes para detectar o consumo diario de lipidios abordavam alimentos fontes
de gordura PUFA, MUFA, SAFA e trans, tipicos de cada refeicdo, como café da manh3,
lanches, almoco e jantar; o motivo que influéncia a escolha desses alimentos, com
alternativas focadas em saude (controle de peso e controle e prevencao de doencas),
aspectos sensoriais (odor, sabor e aparéncia), preco (fator econO6mico), tempo
(praticidade no preparo), familiaridades (habitos alimentares), fator estético cultural
(controle de peso, alimentos fitness, que melhoram a aparéncia da pele ou cabelos,
entre outros) conforme Jomori, Proenca e Calvo (2008), e uma opgao em aberto na
qual os participantes da pesquisa pudessem colocar as possiveis influéncias ndo citadas
nas alternativas disponiveis; o método de coccdo mais utilizado no preparo das refeicées
e a fonte de informacao que o entrevistado utilizava para formagao de opinidao sobre o
tema nutricdo, em todas as questdes o entrevistado poderia assinalar apenas 1
resposta.

Para a analise dos resultados os alimentos foram agrupados de forma adaptada
conforme a I Diretriz sobre o Consumo de Gorduras e Saude Cardiovascular (SBC 2013),
onde os alimentos fonte de gorduras sao classificados MUFA (azeite de oliva e dleo de
canola), PUFA (margarina, 6leo de milho, dleo de soja, 6leo de semente de uva, dleo
de girassol, 6leo de linhaca, éleo de semente de algoddo, sardinha, atum, arenque,
salmao, pescada, maionese, frutos do mar, camarao e tilapia), SAFA (manteiga, azeite
de dendé, d6leo de palma, o6leo de coco, banha de porco, queijo minas frescal,
ricota/cottage, requeijao, cream-cheese, ovos, carne de boi, carne de frango, carne de
porco, embutidos e queijos amarelos) e trans ( pipoca de micro-ondas, alimentos de
redes de fast-food, creme vegetal, maionese, sorvete de massa, biscoito recheado,
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macarrdo instantaneo, rosquinha, bolos industrializados, salgadinho de pacote,
biscoitos salgados, pdo de bisnaguinha e batata frita tipo chip ’s).

Os dados foram tabulados em percentuais e foi calculado o desvio padrao da faixa etaria
dos participantes. Os dados tabulados em percentuais foram apresentados em graficos
confeccionados no Software Excel ®.

As pesquisas cientificas foram realizadas em plataformas de pesquisas académicas
como Scielo (Scientific Electronic Library Online), Google académico e a Biblioteca
Virtual em Saude (BVS). As palavras chave coletadas nos DeCS (BVS, 2018), foram
hiperlipidémicas, lipidios de membrana, gordura alimentar e metabolismo. As demais
palavras chave utilizadas para pesquisa nas plataformas de pesquisa foram dieta,
lipidios, gordura dietética, colesterol, sindrome metabdlica, comportamento alimentar,
educacdo alimentar e nutricional, doencas cronicas e dieta do mediterraneo.

Os procedimentos metodoldgicos do presente trabalho foram baseados nos
procedimentos éticos e cientificos fundamentais, disposto na Resolugdo N.° 510, de 07
de abril de 2016 do Conselho Nacional de Saude. A pesquisa foi aprovada pelo protocolo
103.87.14 do Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario Senac e os
participantes concordaram o termo de consentimento livre e esclarecido.

4. Resultados e discussao

Participaram do preenchimento do questionario 114 pessoas de ambos os sexos
usuarias de redes sociais (Facebook ®, Linkedin ® e e-mail). A maioria dos
participantes da pesquisa (71,05%) era do sexo feminino, com faixa etaria entre 19 e
29 anos, renda de até 5 saldarios minimos e ensino superior. O quadro 1 demonstra as
caracteristicas dos participantes da pesquisa de forma detalhada.

Quadro 1- Caracterizagdo do publico estudado segundo fatores econdmicos e demograficos.

Variaveis Percentual
(%)
Sexo Feminino 71,05
Masculino 28,95
Faixa etaria 19 a 29 anos 60,53
30 a 49 anos 34,21
50 a 59 anos 5,26
Renda domiciliar | Até 5 salarios minimos 70,18
Mais de 5 salarios minimos 22,8
Nao quer responder 7,02
Ensino fundamental 2,63
Ensino Médio 26,32
Ensino Superior 57,89
Escolaridade | Pés-graduagéo 13,16

Fonte:Autora, 2018.
Os resultados da pesquisa foram abordados de forma unificada, sem distingdo, ja que
as respostas dos participantes nao obtiveram grandes diferengas entre os sexos. A
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média e desvio padrao da idade dos participantes foram de 36 e 25,72 anos
respectivamente.

No café da manha e lanches intermediarios, detectou-se com maior frequéncia o
consumo de alimentos fonte de gorduras saturadas, como manteiga, requeijao,
embutidos, queijo minas frescal, ricota, cottage e etc, totalizando 64,91% dos
entrevistados. Desse total, apenas 4,38% dos entrevistados, optaram pelo queijo minas
frescal, ricota e cottage, que tem uma melhor qualidade nutricional, devido a redugao
de gordura em sua fabricagao, entre as opgdes de alimentos fonte de gordura saturada
para o café da manha (SILVA; FERREIRA, 2010).

O grafico 1 apresenta o percentual de cada tipo de gordura consumida no café da manha
por meio de alimentos fonte.

T, Alimentosfonte de gorduras
----------- saturadas (manteiga,

G000 s requeijao, embutidos...)

------------------ Alimentosfonte de gorduras

"""" 64,91% Poliinsaturadas (margarina e

........................ maionese)

Grafico 1. Percentual de fontes alimentares de gorduras mais consumidas no café da manha
pelos participantes da pesquisa (n=114). Sao Paulo, 2018

Fonte: Autora, 2018.

A gordura poliinsaturada foi a segunda gordura mais consumida no café da manha por
meio de alimentos fonte (margarina e maionese), sendo citada por 35,09% dos
entrevistados.

Dentre os alimentos fonte de gorduras poliinsaturadas consumidas no café da manha
estd a margarina. A margarina é um alimento fonte de gordura poliinsaturada fabricada
pelo processo de hidrogenacao (PINHO; SUAREZ, 2013).

A hidrogenagado consiste na mistura do 6leo vegetal com hidrogénio e um catalisador,
geralmente o Niquel. Existem duas formas de hidrogenacdo, parcial e total, as
caracteristicas do produto final sdo definidas por essas caracteristicas no processo de
hidrogenacao, pela temperatura, pressao, agitacdo, tipo de concentragao e catalisador
utilizados no processo; o catalisador pode variar e ndo ser o Niquel. Dessa forma a
industria consegue produtos como a margarina e gordura vegetal. Ao final desse
processo de hidrogenacdo, a gordura vegetal se torna gordura trans, entdo,
dependendo do processo de fabricagdo a que essa gordura foi submetida para se
transformar em margarina, o comensal pode vir a ingerir ndo uma gordura
poliinsaturada e sim uma gordura trans (MERCON, 2010).

Segundo Hissanaga, Proenca e Block (2012), a ingestdo elevada de acidos graxos trans
aumenta os niveis da lipoproteina de baixa densidade colesterol (LDL-c) de maneira
similar aos acidos graxos saturados. Adicionalmente reduzem os niveis de lipoproteina
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de alta densidade colesterol (HDL-c), dessa forma altera significativamente a razao
entre o LDL-c e 0 HDL-c, sendo uma importante associacao para o desenvolvimento de
DCV. Além disso é apontada como um fator importante para o surgimento de doencas
materno-infantis, inflamatdrias, cancer entre outras doencas degenerativas.

Na questdo voltada para a avaliagdo do uso de dleos e gorduras utilizados para a coccéo
de alimentos, os dleos fonte de gorduras poliinsaturadas (6mega 6) (6leo de milho, éleo
de soja, 6leo de girassol e margarina), sdo os mais utilizados pelos participantes da
pesquisa (61,40%).

Os acidos graxos 6mega 6 e 3, devem ser consumidos em proporcdes que favorecam a
relacdo entre esses dois acidos graxos poliinsaturados, ja que essa relacao fundamenta-
se na competicdo entre os acidos linoleico (bmega 6) e alfalinolénico (dmega 3) pela
acao da enzima delta-6 dessaturase, que converte ambos acidos graxos em diferentes
subespécies (SBC, 2013). A proporgdo de consumo desses acidos graxos em uma dieta
balanceada e nas proporcdes saudaveis, é indicado por Martin et al. (2006), em 3 partes
de 6mega 6 para 1 de 6mega 3, até 5 partes de 6mega 6 por 1 de 6mega 3, essas
proporcdes de consumo trazem beneficios a saude.

Os lipidios fonte de 6mega 3 (EPA e DHA) e 6mega 6, quando consumidos nas
proporcoes adequadas, sao apontados por pesquisas como benéficos a saude corporal
por contribuirem com o ndo surgimento e ou tratamento de doengas crdnicas (SBC
2013).

O consumo de acidos graxos 6megas 6 e 3, pode diminuir o colesterol total, triglicérides,
pressdo arterial sistdlica e diastdlica, além de atuar na expressao génica e diminuir a
secrecao do fator de necrose tumoral alfa (TNF-alfa), que sdao um grupo de citocinas
capazes de provocar a morte de células (apoptose tumorais), € que possuem uma vasta
gama de acoes pro-inflamatdrias, ou seja, proporcionam o surgimento do processo de
aterosclerose e problemas circulatérios em geral (MORAES; COLLA, 2006).

O grafico 2 apresenta esse percentual de oleos ou gorduras utilizadas pelos
participantes para coccao.

Grafico 2. Percentual da utilizacdo de 6leos fontes de gorduras saturadas, monoinsaturadas e
poliinsaturadas para a cocgao de alimentos pelos participantes da pesquisa (n =114). Sao Paulo,

= Oleoe ougorduras
saturadas (gordura de
por co, manteiga azeite de
dendé...)
Oleos poliinsaturados
(6leo de milho, dleo de
soja, 0leo de semente de
uva...)

61.40% Oleos monoinsaturados

(azeite de oliva e dleo de

canola)

30,70%

2018

Fonte: Autora, 2018
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Quanto aos 0Oleos e gorduras mais utilizados para temperar saladas, as monoinsaturadas
(azeite de oliva), foram as mais citadas, sendo mencionadas por 81,58% dos
entrevistados, seguida das poliinsaturadas, mencionadas por 15,79% do publico
pesquisado.

O habito do consumo de azeite, segundo Leonardo (2009) pelos brasileiros, pode ser
explicado pela heranca de consumo dos portugueses. O azeite de oliva contém varios
compostos bioativos, entre eles os polifendis que possuem atividades antioxidantes.
Constitui uma das mais importantes fontes de gorduras com efeito protetor contra DCV
devido a presenga de fatores antioxidantes e antiinflamatorias (CAMPOS; ARAUJO;
ARAUJO, 2016)

Os acidos graxos monoinsaturados, segundo Santos et al. (2006), preservam as
particulas de LDL-c tornando-as menos propensas a oxidacao e contribuem ajudando a
evitar o processo de surgimento de doengas metabdlicas, pois afetam favoravelmente
fatores relacionados a trombogénese, suscetibilidade oxidativa do LDL in vitro,
sensibilidade a insulina e processos inflamatérios.

O consumo regular de alimentos fonte de gorduras monoinsaturadas e poliinsaturadas
foram reconhecidos através de evidéncias cientificas observadas nos paises da zona do
mediterraneo, onde a populacdo é adepta da chamada dieta do mediterréneo. A dieta
do mediterraneo é composta de alimentos que diminuem o risco para o desenvolvimento
de doengas coronarianas (ROCHA et al., 2017).

Esse fator de prevengao cardiovascular, observado nos consumidores da dieta do
mediterraneo, estd associado ao elevado consumo de gorduras, por volta de 37% do
valor caldrico total das calorias didrias, das quais apenas 7% vem de gorduras
saturadas, e o percentual restante provém de gorduras monoinsaturadas e
poliinsaturadas como o 6mega 3 e 6 (THOMAZELLA, 2010).

O consumo de gorduras poliinsaturadas e monoinsaturadas em dietas com foco na
prevencao de DCNT, tem apresentado bons resultados no quesito perda de peso e
consequente diminuigdo e controle dos niveis de pressdo arterial, além da potencial
diminuigao de riscos de doencgas cardiovasculares (NOBRE et al., 2010).

Quando os participantes foram questionados sobre o consumo didrio das carnes mais
consumidas no almogo e jantar, a carne vermelha (52,63%) e a carne de frango
(36,84%) foram as mais mencionadas pelos entrevistados. A carne vermelha e de
frango sao fonte de gorduras saturadas, ao todo 97,37% mencionam o consumo desse
tipo de carne, enquanto que os que costumam consumir mais carnes fonte de gorduras
poliinsaturadas (sardinha e tilapia) é de 1,75%; 0,88% dos entrevistados relatou nao
consumir nenhuma fonte de proteina animal nas refeigoes.

A carne vermelha é um alimento fonte de gordura saturada. No Brasil seu consumo é
uma construcdo histdrico-social, esta relacionada a exibicdo do poder econémico e esta
intimamente ligada aos eventos comemorativos. Nesse contexto a carne vermelha tem
uma funcao bioldgica e social para a cultura brasileira (RIBEIRO; CORCAO, 2013).

Estudos realizados com ratos, segundo Leite, Jamar e Caranti (2014), demonstraram
gue uma dieta rica em gorduras saturadas, que esta presente na carne vermelha e de
frango, aumenta as concentracdes séricas de colesterol, assim como o acumulo no
figado e no hipocampo, relacionado com maior estresse oxidativo, resultando em
prejuizo da funcdo neural. O consumo de uma dieta hiperlipidica rica em gordura
saturada, se mostrou capaz de alterar mais de 1523 genes relacionados a obesidade e
a lipogénese, que agravam ainda mais os riscos associados a sindrome metabdlica.

Os acidos graxos saturados, tém sido relacionados ainda com o aumento do risco de
DCV, pois favorecem a diminuigao do clearence das fracdes de LDL-c e as concentragdes
plasmaticas de colesterol aumentam, de modo a constituir risco aterogénico, além de
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serem responsabilizados como principal fator de risco para a obesidade e outras DCNT
(BARBOSA et al., 2015).

As carnes fonte de 6mega 3 (sardinha e tilapia), sdo consumidas diariamente por 1,75%
dos entrevistados, apresentando o menor percentual de consumo de carnes pelos
entrevistados dentro da pesquisa. Segundo Sartori e Amancio (2012), a carne de
pescados é benéfica ao organismo. Dentre os possiveis beneficios do consumo desse
alimento duas a trés vezes por semana, esta a redugao do risco de AVC, depressdo, mal
de Alzheimer e de morte por doenga cardiaca justamente pela presenca de acidos
graxos 6mega 3.

Em relagao ao consumo de gorduras trans foi identificado que 99,12% dos entrevistados
realizam o consumo de algum alimento contendo acidos graxos trans (batatas chip s,
bolos industrializados, fast-food, pao tipo bisnaguinha...).

As gorduras trans assim como as saturadas, segundo Rocha et al. (2017), também
favorecem a lipogénese e o processo inflamatorio e consequentemente a obesidade,
DCNT, como a aterosclerose, problemas cardiovasculares, o processo de diminuicao de
sensibilidade a insulina e o surgimento de alguns tipos de cancer.

As DCNT segundo Wang e Hu (2017), aumentam a agressao do endotélio vascular,
ocasionando o aumento da permeabilidade de lipides pela intima do endotélio. O
aumento de lipides na camada subendotelial levara a uma série de alteragdes vasculares
gue serdo responsaveis pelo aumento da captacdao de lipoproteinas modificadas pela
intima da artéria, aumentando a inflamacdo sistémica e caracterizando o surgimento do
processo de aterosclerose.

No momento das refeicdes, o comensal prioriza, na escolha de sua alimentacao,
sentimentos, valores e costumes que esse alimento representa em sua vida, sem
necessariamente, levar em consideragao a qualidade nutricional do que esta ingerindo
(LIMA, FERREIRA, FARIAS, 2015).

De forma inconsciente e automatica, realiza suas escolhas alimentares e desenha a sua
identidade alimentar por meio da estrutura de valores, habitos e sua historia pessoal.
As pesquisas, no Brasil a respeito dos alimentos geralmente englobam o aspecto do
consumo de nutrientes, mas nao se aprofunda nas razdes pelas quais o comportamento
alimentar é praticado pelas pessoas. (ESTIMA; PHILIPPI; ALVARENGA, 2009).

A avaliagdo do questionario sobre os fatores de interferéncia na escolha dos alimentos
fonte de gorduras, apontou para trés principais causas que sdo levadas em consideracao
pelos participantes da pesquisa no momento da escolha desses alimentos, o quesito
sabor (37,97%), costume alimentar (20,53%) e praticidade no preparo e consumo
(21,15%) foram as respostas que mais se repetiram nas justificativas da escolha de
alimentos fonte de gorduras.

O consumo de dleos fonte de gorduras poliinsaturados para a coccao dos alimentos
(28,07%) e monoinsaturados para temperar saladas (31,58%), obtiveram uma
resposta diferenciada dos demais grupos de alimentos pesquisados, a principal
justificativa dada para o consumo desses, foi de serem saudaveis, seguida das respostas
ja citadas acima.

O consumo de 6bleos vegetais fonte de gorduras poliinsaturadas e moinsaturadas
segundo Vidal et al. (2012), é preferivel se comparado as opgdes de fonte de gorduras
saturadas, pois sdo gorduras que agem reduzindo processos inflamatérios, evitam o
surgimento de coagulos, reduzindo danos vasculares e desempenhando importante
papel em alergias, enquanto que a gordura saturada tem propriedades que contribuem
para o surgimento de problemas de saude (LOUZADA et al., 2015).

A justificativa do sabor para o consumo dos alimentos da pesquisa é apresentada por
Estima, Philippi e Alvarenga (2009) como um fator biolégico e determinante para o

consumo alimentar, que é transmitido ao comensal quando as caracteristicas
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organolépticas que sdo préprias do alimento e o tornam saboroso sdo evidentes. As
propriedades sensoriais sao 0s principais fatores que predispde a escolha humana no
momento da refeicao.

Alimentos fonte de gorduras, sao considerados saborosos pelos consumidores pois uma
das funcdes desse macronutriente é de justamente conferir sabor aos alimentos
(GARCIA, 2003).

Quando o entrevistado foca a escolha de seus alimentos principalmente no sabor, o seu
comportamento pode ser encarado como hedonista. Segundo Ouwehand e Ridder
(2008), o hedonismo é uma filosofia que leva em consideracdo sempre o prazer no
momento das escolhas humanas, nesse contexto o prazer pode ser considerado como
determinante no ato de se alimentar com alimentos fonte de gorduras, principalmente
as gorduras saturadas e trans que obtiveram esse quesito como o principal fator para
0 consumo de seus alimentos fonte.

Alimentos com gorduras saturadas e trans geralmente sdo de boa palatabilidade e sao
consumidos em excesso, mesmo que as necessidades energéticas ja tenham sido
atingidas, esse consumo se deve principalmente a agradabilidade dos alimentos que
geram um sistema de recompensa pela liberacdo de neurotransmissores opidides.
Dessa forma os mecanismos homeostaticos da fome, leptina, grelina e insulina dao
lugar a mecanismos de recompensa cerebral e motivam o individuo a procurar esse tipo
de alimento. Esse comportamento alimentar pode se sobrepor ao sistema homeostatico
da fome e induzir a obesidade o comensal (RIBEIRO; SANTOS, 2013).

O costume alimentar também foi apontado como justificativa para o consumo de
alimentos fonte de gorduras. Existem habitos de vida e praticas alimentares que sdo
prejudiciais a salde assim como aqueles que sdo benéficos e auxiliam na manutencao
da saude e prevencao de patologias. Para Vaz e Bennemann (2014), o habito alimentar
é definido como um comportamento adquirido pela repeticao, j@ o comportamento, pelo
conjunto de informagdes recebidas e relacionadas a valores socioculturais, proprios da
coletividade no qual a pessoa esteja envolvida. Comportamentos alimentares benéficos
devem ser mantidos dentro das recomendagdes, como o consumo de éleos fonte de
gorduras poliinsaturadas para a coccdo e tempero de saladas, e os maus habitos
alimentares como o consumo excessivo de alimentos fonte de gorduras saturadas e o
consumo de alimentos fonte de gorduras trans, aprimorados, pela mudanca de novos
comportamentos (SBC, 2013).

A praticidade foi outro fator apresentado como justificativa no momento da escolha
desses alimentos fonte de gorduras citados pelos participantes, principalmente os
alimentos fonte de gorduras trans (biscoitos recheados, alimentos de redes de fast-
food, sorvetes de massa, batata frita tipo chip “s, bolo industrializado, salgadinho de
pacote, biscoitos salgados industrializados, macarrdo instantaneo, rosquinhas-tipo
biscoito, pipoca de micro-ondas, pao tipo bisnaga industrializada). Essa, escolha
segundo Garcia (2003), deve-se principalmente as novas demandas geradas pelo modo
de vida urbana com pouco tempo para as refeicdes e para a periodicidade de compras.
Para driblar esse novo cenario, o consumidor foca sua alimentagdo em alimentos
praticos, de longa durabilidade que geralmente sdo saborosos e possuem concentracoes
elevadas de gorduras, dentre elas as trans, e agucares.

Dos participantes da pesquisa, apenas 14,91% baseia suas opinides acerca do conceito
nutricio em uma orientacao dada por um profissional Nutricionista, enquanto que
78,08% dos entrevistados, buscam informagdes sobre o assunto em fontes de pouca
confiabilidade como sites, amigos, programas de Tv e midias sociais conforme aparece
no grafico 3.
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Grafico 3. Percentual de fontes de informacdo consultadas sobre nutricao pelos participantes da
pesquisa (n=114). Sdo Paulo, 2018.

Fonte: Autora, 2018

As escolhas dos alimentos fonte de gorduras e os fatores que interferem nesse processo
de escolha, podem estar ligadas as fontes de informagao que os participantes buscam
para se manterem informados a respeito do conceito alimentagdo. Segundo Cash et al.
(2014) uma criticidade maior sobre os meios de informacao, pode proporcionar uma
postura diferente no consumo alimentar e influenciar na prevengdao e
autogerenciamento de doencas crOnicas, dessa forma comportamentos alimentares
nocivos podem ser modificados e os benéficos mantidos quando ha uma
conscientizacdo, com fundamentos cientificos, sobre um comportamento alimentar
saudavel.

5. Conclusao

As principais justificativas para o consumo dos alimentos fonte de gorduras, estao
ligadas ao hedonismo, ou seja, o prazer que eles oferecem no momento do consumo,
aos habitos alimentares, ou seja a cultura de consumo desses alimentos e a praticidade,
quanto menos trabalho o preparo do alimento oferecer para o comensal, melhor, uma
vez que o tempo se tornou um fator de importante consideragao no momento da
alimentacgao.

Apesar do consumo de dleos fonte de gorduras monoinsaturadas e poliinsaturadas
apresentar um percentual significativo por parte dos participantes da pesquisa, existem
escolhas alimentares ainda nocivas a salde como o consumo frequente de alimentos
fonte de SAFA e alimentos ultraprocessados fonte de gorduras trans.

A conscientizacdo do individuo a respeito da qualidade dos alimentos e das
consequéncias que seu consumo pode desencadear na saude, deve ser realizado por
meio da educacao alimentar e nutricional, por profissionais capacitados que reproduzam
informagdes fidedignas que repercutam na diminuicdo do consumo de gorduras

Contextos da Alimentagao - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 6 no 2 - Julho de 2019

10



saturadas e trans que sdo prejudiciais a salde e favorecam o consumo de alimentos
benéficos nas quantidades saudaveis.
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NO LINEAR DA TRADICAO E MODERNIDADE: a cultura alimentar
caipira, caicara e das populacgoes ribeirinhas paraenses

IN THE LINEAR OF TRADITION AND MODERNITY: food culture of caipira, caigara and
riverine populations of Para
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Martini Capovilla
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Resumo. Este trabalho faz uma analise da cultura alimentar do caipira, do caicara e do
caboclo ribeirinho paraense. Ao se analisar essas populagdes, desde a sua constituicao
até os dias de hoje, percebe-se como os tempos modernos descaracterizam a relagao
do homem com seu meio ambiente, desvirtuando as novas geragdes da sua cultura e
dos seus habitos alimentares. Os caipiras ndo existem mais, os caicaras quase nao
existem mais; ainda resistem as populagdes ribeirinhas sitiadas mais afastadas dos
centros urbanos amazonicos e que ainda ndo foram corrompidas totalmente pelas
modernidades atuais.

Palavras-chave: Cultura; Cultura Alimentar; Caipira; Caicara; Caboclo Ribeirinho;
Modernidade.

Abstract. This work makes an analysis of the food culture of the caipira, caicara and
caboclo riverside Para. When analyzing these populations, from their constitution to the
present day, one can see how modern times deprive the relationship of man to his
environment, distorting the new generations of his culture and his eating habits. The
caipiras and caicaras almost no longer exist; still resist the besieged riverside
populations furthest from urban centers that have not yet been corrupted by today
modernities.

Keywords: Culture; Food Culture; Caipira; Caigara; Caboclo Ribeirinho; Modernity.

1. INTRODUGAO
“a cultura é uma lente através da qual o homem vé o mundo”
Ruth Benedict

Este estudo busca compreender o conceito de cultura entre os povos acima citados. Em
muitos casos, sociélogos, antropdlogos e historiadores ao relatar os movimentos
culturais populares descobrem apenas o que estdo procurando, ndo o que ja esta
esperando por eles. O reconhecimento desses movimentos se deu apenas porque
alguém questionou algo e depois sondou desesperadamente em busca de alguma
maneira ou qualquer forma de respondé-la (HOBSBAWM, 2014).

Levando-se ainda em conta o conceito da expressao “cultura”, Clifford Geertz (2008)
afirma “o homem é um animal amarrado a teias de significados que ele mesmo teceu”,
ou seja, o0 homem possui padroes complexos de comportamentos e um conjunto de
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controles, porque a cultura é inerente ao homem. Ela resulta do processo educativo e
de aprendizagem onde o homem é sujeito ao aprender. Essa aprendizagem constitui
uma construcdo do ser humano como um ser pensavel, um ser que formula ideias,
concepgodes, adquire habitos ao longo do tempo, costumes e vivéncias (GEERTZ ,2008).

Roque Laraia (2009) estabelece que os comportamentos individuais dependem de um
processo de aprendizado denominado endoculturagao. Sem homens certamente nao
haveria cultura, mas, de certa forma semelhante e muito significativa, sem cultura nao
haveria homem.

A pergunta entdo que se estabelece é como certas culturas, como as abordadas neste
artigo, perdem o seu saber local e a interpretagdao de sua cultura? Essas sao as
indagagoes tedricas levantadas no que concerne a essas culturas rusticas brasileiras e
a busca pela melhor maneira de preserva-las e estuda-las: que homem caipira, por
exemplo, existiu ou existe ainda no estado de S3o Paulo? Ou ainda: qual sera o destino
das populagdes ribeirinhas com a chegada de novos costumes advindos das teias
tecnoldgicas?

Mas, o que significa o termo cultura?

Etimologicamente, cultura é palavra de origem latina que deriva do verbo colare
(cultivar ou instruir) e do substantivo cultus (cultivo, instrucdo). A palavra tem também
correlacdo com a terra e o ambiente agrario, com o plantar a terra e cultivar para dar
frutos. Pode ser entendida também com o fato de a pessoa ser culta ou inculta, no
sentido de ser letrada, ter educacao e instrucao (HOUAISS, 2001).

Porém, pode-se afirmar ser um termo vasto que engloba varios aspectos da vida
humana assim como o jeito comum, a vida cotidiana por parte de um grupo de pessoas.
Isto inclui comportamentos, conhecimentos, crengas, artes, moral, leis, costumes,
habitos, aptiddes, tanto herdadas como adquiridas (MASSENZIO, 2005).

De acordo com Laraia (2009) a cultura é o resultado da insercdo do ser humano em
determinados contextos sociais. Através da cultura o ser humano vence obstaculos,
supera situagdes e adapta-se ao seu habitat. Dessa forma, a cultura pode ser entendida
e definida como algo adquirido, aprendido e acumulativo que resulta da experiéncia de
varias geracgoes.

O ser humano pode sempre criar, inventar, mudar. N3ao é apenas um receptor, mas
também um criador de cultura. Por isso, a cultura estd sempre em mutacdo, podendo
muitas vezes ser modificada com rapidez e violéncia dependendo do processo a que for
submetida; desta forma, o ser humano ndo é somente produto da cultura, mas também,
produtor de uma cultura (LARAIA, 2009).

Este trabalho se dispde a estudar certas culturas regionais brasileiras que se
assemelham e se modificam

Este trabalho se dispde a estudar, sob o aspecto das mudangas e inovagoes, algumas
culturas regionais brasileiras que se assemelham e se modificaram como a cultura
caipira e a caigara e a que tende a se modificar, dos caboclos ribeirinhos amazénicos,
provocando perda de ligagbes culturais e com meio ambiente.

Essa mutacao cultural, ambiental somadas aos novos habitos de consumo de alimentos
industrializados desconfigura o homem na sua cultura de origem, provocando a perda
de seus valores culturais originais e de habitos histéricos alimentares.

Utilizando-se de experiéncias junto a comunidades ribeirinhas na regido do Para e de
experiéncias junto a comunidades caigaras em Peruibe, SP, percebe-se ainda haver uma
resisténcia em se preservar tradigbes que aos poucos, porém, vao se mesclando com
inevitaveis modernidades como a energia elétrica, celulares e outros contextos da vida
moderna que descaracterizam e desorganizam culturas de tradicdo indigena no
territério nacional.
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Certos povos se distinguem pela criatividade alimentar adquirida no sistema ecoldgico
em que vivem. E 0 meio ambiente condicionando o0 homem e sua alimentagdo, numa
simbiose perfeita que estabelece a férmula: homem + natureza + espaco que difere,
entre outras atribuicdes, como lingua falada, trajes, usos e costumes, dangas, etc.

E o meio ambiente, o local onde vivem esses individuos que peso tem nesse sistema
cultural alimentar?

A alimentagdo humana € submetida a duas séries de condicionantes mais ou menos
flexiveis. As primeiras sdo referentes ao estatuto de onivoro e impostas aos
“comedores” por mecanismos bioquimicos relativos a nutricdo e as capacidades do
sistema digestivo, deixando um espaco de liberdade largamente utilizado pelo cultural
e contribuindo, assim, para a socializacdo dos corpos e para a construcdao das
organizagdes sociais como estabelecem Poulain e Proencga (2013).

Onivoros sdo todos os seres que se alimentam de vegetais e carnes de outros animais;
para tanto, possuem o organismo adaptado para digerir tais alimentos. A palavra deriva
do latim, “omni+vorus,a um”, e significa “*que come tudo ou de tudo”.

A segunda série de condicionantes é representada pela ecolégica do bidtopo no qual
esta instalado o grupo de individuos; essas condicionantes também oferecem uma zona
de liberdade na gestdo da dependéncia do meio natural (POULAIN; PROENCA, 2013).

E o que se pretende estabelecer, com este estudo, sobre essas populacdes rurais
brasileiras que possuem culturas determinadas pelo meio em que vivem.

De acordo com Antbénio Candido (1971) a cultura rural de um povo é aquela que esta
ligada ao “rustico” sem ser tosco e que exprime um tipo social e cultural brasileiro
daquele homem que vive no campo. Esse universo do homem no campo pode ser
traduzido pela palavra caboclo, que forma a cultura cabocla, designando aquele
homem mestigo, préximo ou remoto ao homem branco e indio e que formam a maioria
das populacdes tradicionais.

Assim podem-se utilizar termos regionais como caboclo ribeirinho, sertanejo e no caso
paulista caipira e caicara que designam um modo de ser, um tipo de vida e nunca um
tipo racial (CANDIDO, 1971).

Desta forma se contextualizara os trés tipos, que orientam este estudo e sua cultura.
Para tanto, utilizou-se amplo material bibliografico, andlise dos aspectos histéricos que
formam esses tipos rurais, complementando-se o estudo com andlise in loco, com
pesquisa etnografica, do caboclo ribeirinho no Para e do caicara em Peruibe, SP.

Desta forma, ao abordarmos o meio ambiente e o homem, como afirmado nos
paragrafos anteriores desta introdugdo, e a questdo das mutacdes das culturas pelo
tempo, pelas mesticagens, pelas contaminagdes e pelas questdes de modernidade este
homem se transformara.

Porém as tradigdes, a historia e os costumes nunca deveriam ser esquecidos para que
as futuras geragdes saibam quem fomos e para onde iremos. Ao se estudar estes trés
tipos de populagdes rurais e tradicionais brasileiras nota-se que ainda € possivel manter
o ribeirinho em seu estagio atual, bastando para tal, re-envolvé-lo em suas tradicoes
sem negar as adaptagdes a modernidade, bastando para isso o estudo e o
reconhecimento dessas tradicdes para a sua manutencgao.

Pretende-se também tracar um paralelo entre essas populagdes identificando as perdas
ocorridas em conhecimento e tradigao através dos tempos.
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2. A cultura alimentar caipira e seu representante icone, o caipira

O que é ser caipira?

Para se entender este homem rural dos campos paulistas, deve-se retornar aos
primeiros tempos da colonizagdao de Sao Paulo de Piratininga e ao bandeirantismo. Com
a conquista dos sertdes paulistas e a miscigenacao racial do indio com o colonizador vai
se formando um tipo peculiar que comega a habitar esses espacos conquistados pelo
bandeirantismo.

O ascendente do caipira é o mameluco, aquele homem mestico branco com india que
nos primérdios da colonizagdo ndo era um homem estigmatizado em relagdo a sua
origem racial. Detentor dos conhecimentos europeus e indigenas era bem quisto na
sociedade daquele tempo. Possuia acesso a educacado e a terra como herdeiro de seu

pai.

Ja o termo caipira surgiu mais tarde e era especifico para o homem que habitava os
“sertdes” da Paulisténia. Para o paulistano, o citadino da vila de Sao Paulo, caipira era
aquele que habitava o interior, ndo se utilizando o termo para quem habitava a cidade.
Entretanto, para o resto do Brasil, o termo caipira designava todo e qualquer habitante
de Sao Paulo.

As primeiras narrativas feitas pelo naturalista e botanico francés Auguste de Saint-
Hilaire no século XIX em sua viagem a Provincia de Sdo Paulo, descrevem ser a regido
habitada por um tipo humano de poucas falas, em geral malvestido e que habitava
moradias muito precarias. Esse tipo era o caipira, 0 homem rural dos campos paulistas
que gera uma cultura, a cultura caipira, ou seja, um estilo de ser, viver e pensar deste
homem que era simples e que vivia na simplicidade.

Outros autores foram ao longo dos tempos definindo este tipo social até ser caricaturado
por Monteiro Lobato na figura do Jeca Tatu no século XX.

Candido (1971) define caipira como o tipo que se formou nas camadas inferiores de
cultivadores da terra que, em razao de deslocamentos constantes devidos a posse
irregular da terra, mantinha vida simples, casa simples e meios de subsisténcia faceis
e minimos, apenas o suficiente para manter a vida. Era uma populagdo “dispersa,
movel, livre, branca ou mestica, geralmente de branco e indio, com pouco sangue
negro” (CANDIDO, 1971, p.81). Para o autor o termo caipira exprime um modo de ser,
um tipo de vida e ndo, propriamente, um tipo racial.

Porém, é Cornélio Pires que o define com muita exatiddo em seu livro “Conversas ao pé
do fogo”:

Nascidos fora das cidades, criados em plena natureza,
infelizmente tolhidos pelo analfabetismo, agem mais pelo
coracdo que pela cabeca. Timidos e desconfiados ao entrar em
contato com os habitantes da cidade, no seu meio sdao expansivos
e alegres, folgazbes e francos; mais francos e folgazdes que nés
outros, os da cidade. De rara inteligéncia — nao vai nisto exagero
- sao, incontestavelmente, mais argutos, mais finos que os
camponeses estrangeiros. Compreendem e aprendem com maior
facilidade: fato, alids, observado por estrangeiros que com eles
tém tido ocasido de privar (PIRES, 2002, p.20).

O fato é que ser caipira inclui estilos de ser e pensar. Considerados preguicosos e
indolentes, despojados de terras e de seus direitos de trabalho, se isolavam fora dos
centros urbanos, em razdo da fragil posse sobre a terra que os obrigava a uma vida
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muito simples, limitada ao que o meio ambiente lhes oferecia e ao pequeno cultivo da
terra. Ir até a cidade significava ter precisdo de trés elementos basicos para a sua vida:
ter necessidade do sal, ir a igreja pelas questdes da alma e procurar justica quando
esta se fazia necessaria. Fora isso, nada lhes faltava, nem mesmo dinheiro pois o sal
era adquirido através de troca como ovos e galinhas.

Por outro lado, lhes sobravam lazer: pescar, cacgar, cantar, tocar moda de viola e ser
extremamente religiosos alicercavam sua vida e jeito de ser. Possuiam modos tipicos
de se vestir: algodao grosseiro colhido e fiado na prépria casa (VIEIRA, 1903, p.24).
Seus utensilios domésticos eram simples feitos de barro, ferro, madeira rustica.

ANy /4
r

Seu linguajar préprio, com acentuada troca do “I” pelo passa a ser marca registrada
deste dialeto que permeia a poesia, a musica e a prosa caipira: “se os 6tro fais...proque
nado hi de fazé!...Nao agaranto munto, mas v6 exprementa” (PIRES, 2002, p.20).

De acordo com Amaral (1955) o linguajar préprio do caipira é espontaneo e pertinente
a sua cultura. Estabelece também que os linguistas orientam que se trata de uma
maneira diferente de falar e nao uma maneira errada; portanto o dialeto caipira foi uma
das mais importantes contribuicbes dessa cultura.

Holanda (1975) explica que os nossos caipiras se agregavam lentamente a terra,
constituindo-se primeiramente como colonos e depois como pequenos proprietarios. E
o resultado da cultura hibrida entre portugués e indio, principio esse que também
norteou a sua culinaria.

Sua base alimentar estava no feijao, milho, mandioca. O arroz entrou em sua
alimentacdao mais tarde. O feijdo completou o cardapio portugués, juntando-se ao
toucinho e a carne de porco. O milho era comido assado assim que colhido e do seu
suco preparavam-se a pamonha e o curau. Ao lado desses alimentos basicos utilizava-
se a abdbora, a batata doce, o cara e verduras com o almeirdo, a chicéria e a serralha.

Apreciava-se a carne de aves caseiras como frangos e galinhas e carne de porco. A
pesca artesanal era um habito constante assim como o habito de cagar animais como
pacas, tatus, capivaras, porcos do mato e outros animais. Muitas frutas faziam parte
dos alimentos do caipira, goiabas, laranja e bananas além das frutas do mato como
jabuticaba, uvaia, gabiroba, jaracatia, pitanga e amora.

Ressalta-se também o habito de beber jacuba: agua, po de café, rapadura e farinha de
milho.

Pelo exposto observa-se que o milho é sempre uma constante na alimentagdo paulista
junto com a mandioca e que foi encantando o colonizador e os viajantes que aqui
passavam sobretudo o de pipoca, que virava “flor” quando jogado no fogo.

Ao lado desses ingredientes que compdem a mesa dos paulistas, encontramos o que
alguns estudiosos denominam “comida de bugre” (FLORENCANO; ABREU, 1987, p.30)
destacando-se as icas. Esses insetos, muito abundantes em Sdo Paulo, tém na regido
do vale do Rio Paraiba seu reduto alimentar na dieta caipira. Note-se, entretanto, que
comida de bugre é um termo muito mais abrangente do que propriamente o consumo
de icas. Esse estilo de se alimentar é originario dos indios guaranis que habitavam toda
essa regido denominada Paulistania no inicio da colonizagdo. Os guaranis tinham no
milho seu alimento base além da utilizagdo de abdboras e caras e logicamente da
mandioca. Esses alimentos também eram utilizados pelos indios tapuias, termo este
gue se referia a época as varias etnias indigenas que nao pertencessem o ramo dos
guaranis.

Holanda (1975) afirma que a ica torrada venceu todas as resisténcias entrando
completamente para o carddpio como a mandioca, o feijdo, o milho e a pimenta. O
incentivo dos jesuitas para livrar as lavouras das formigas sauvas contribuiu para
disseminar entre os paulistas o gosto por essa iguaria.
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Para Candido (1971) o caipira e sua cultura ndao foram feitos para o progresso: este,
levou a derrocada essa forma de cultura condicionada a este tipo rural brasileiro.

Nos tempos de hoje o caipira ndao existe mais, nem na cidade de S3o Paulo e nem no
interior do estado. Em recente curso com o prof. Carlos Alberto Dodria, na Escola do
Gosto, cujo tema foi " O caipira que existe dentro de nds”, realizado nos dias 9 e 10 de
marco de 2018, o caipira e sua cultura desaparecem totalmente do estado de Sao
Paulo a partir do século XX com a cultura do café e a industrializagdo crescente que se
instala no estado. Corrobora com esta opinido, baseada em dados histéricos, o
historiador e prof. Jodo Maximo da Silva. Neste momento historico, esse tipo rural passa
a ser trabalhador rural assalariado adaptando-se aos novos latifindios cafeeiros.

A crescente urbanizagao e industrializacao da cidade de Sao Paulo e consequentemente
seu progresso mudam os habitos de seus habitantes que se tornam pessoas urbanas e
gue vao se desvinculando de suas raizes tradicionais.

Hoje, com muito esforco temos pessoas e lugares que tentam trabalhar esta tradicao
perdida como algumas fazendas histéricas do interior paulista que tentam manter a
tradicdo e a comida dos tempos de outrora. ! 2

O caipira dos tempos de ontem é hoje um cidaddo urbano, industrializado e que
esqueceu suas origens.

3. A cultura alimentar caicara

O termo caigara tem origem no tupi-guarani, cad-icara, que significa o homem do litoral.
Para esses povos a palavra “caicara” era usada inicialmente para denominar estacas
colocadas em volta das tabas ou aldeias e o curral feito de galhos de arvores fincados
na agua para cercar os peixes. Com o passar do tempo passou a ser o nome dado as
palhogas construidas nas praias para abrigar as canoas e utensilios de pesca. S6 mais
tarde passou a identificar os moradores do litoral dos estados do Parana, Sa@o Paulo e
Rio de Janeiro (DIEGUES, 1988).

A populacdo indigena, de origem tupi-guarani, era ndmade, vivia da pesca, caca,
extragdo de frutos e plantas nativas. Plantava alguma roga de subsisténcia,
principalmente de mandioca. Com a mandioca preparava a farinha e com esta os bijus
e 0s mingaus. Neste ponto, diferem do caipira por terem junto ao litoral alimentos mais
proximos como o mar, bananas e palmitos; ja os caipiras eram obrigados a avancar os
sertdes e manterem suas rogas de subsisténcia.

As rogas iam sendo abertas a medida que necessitassem, desmatando areas e abrindo
clareiras. As terras eram utilizadas até se tornarem inférteis. Nesse momento, novas
areas eram desmatadas para novos espacos cultivaveis.

Essa populagdo némade indigena de roceiros e pescadores passou por transformacgoes
e adaptacbes com a mesticagem com brancos de origem européia, principalmente

1 Fazenda Concordia em Itu, SP, datada provavelmente de 1595, serviu de ponto de apoio e pousada as
bandeiras que saiam da Vila de Piratininga em diregdo ao interior. Passou por diversos ciclos: captura de
indigenas para trabalho escravo, ciclo da cana, café, policulturismo, pecudria e atualmente o turismo.

2 Fazenda Capoava em Itu, SP: construida no século XVIII durante o ciclo da cana de aclcar. A regido fazia
parte do quadrilatero do Aglcar e a producdo e engenho da fazenda tiveram expressdo consideravel nessa
época. Atualmente é dedicada ao turismo, mantendo a raiz no caboclo e toda a histdria regional desde a
época dos bandeirantes em sua culindria e acolhimento. Dispde de pequeno museu contando a histéria da
fazenda, cultura alimentar do periodo dos bandeirantes.
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portugueses e espanhois, dando origem aos caicaras (D "ALESSIO; PASCALICCHIO,
2006).

As comunidades caigaras passaram por diversas fases socioecondmicas. Até meados do
século XIX houve prosperidade econdmica com a exportagdo de café e arroz através
dos portos de Santos e Ubatuba. Além disso, havia muita producdo de pescado para
consumo interno (AFONSO, 2010). Posteriormente, as exportacdes passaram a ser
feitas unicamente pelo porto de Santos, trazendo estagnacgdo para outras areas do
litoral paulista.

Os ciclos agricolas da cana-de-acucar, do arroz e do café provocaram a ocupagao das
terras férteis do litoral, favorecendo a ocupacdo de areas, muitas vezes de dificil acesso,
formando pequenos nucleos de mesticos caicaras. Muitas vezes, esses nucleos
converteram-se em comunidades com pouca comunicagao entre si ou com o exterior,
devido a dificuldade de comunicagdo por terra (Adams, 2000). Durante longo tempo,
as populagdes caicaras dessas areas litoraneas, pescadores e camponeses pobres,
ficaram praticamente isoladas, provavelmente pela dificuldade de comunicacdo com o
sertdo, separado do litoral pela Serra do Mar. O acesso era feito a pé em caminhos no
meio da floresta que iam sendo abertos pelos indigenas.

Nesses locais, desenvolveu-se a agricultura de subsisténcia, que abastecia inclusive
grandes engenhos de aguardente e acglcar, garantindo a sobrevivéncia das populagdes
locais.

Diegues (2003) acredita que as comunidades caigaras formaram-se nos intervalos dos
grandes ciclos econdmicos do periodo colonial, fortalecendo-se quando as atividades
voltadas para a exportagao entravam em declinio.

De acordo com Schmidt (1958) e Mussolini (1980), em meados do século XX, a pequena
pesca costeira foi incorporada a cultura caicara, perpetuando-se até os dias de hoje,
com suas caracteristicas portuguesas e indigenas, ou seja, utilizando barreiras de varas
para aprisionar os peixes (técnica indigena) ou anzois de metal (técnica portuguesa).

Da cultura indigena, os caicaras herdaram as técnicas de preparo do peixe, usando o
moquém tanto para cozinhar como para secar a carne e obter farinha, além das técnicas
para confeccdo das canoas e das flexas e arpdes. Dos portugueses herdaram técnicas
de uso e confeccao de anzdis de metal, além de alteragdes no preparo dos alimentos,
incluindo mais sal e condimentos.

De acordo com os autores Schmidt (1958) e Mussolini (1980), as comunidades caicaras
mantiveram-se relativamente isoladas em sua forma de vida até a década de 1950,
quando as primeiras estradas ligaram o litoral ao planalto paulista, iniciando diversos
fluxos migratorios. A especulagdo imobilidria e o turismo trouxeram grandes mudangas
a organizagao social do caigara (DIEGUES, 2003). Muitos foram desalojados e
mudaram-se para longe do mar, para os centros urbanos e periferias, dificultando ou
mesmo inibindo o acesso a pesca.

Atualmente, restam poucos indigenas das tribos do tempo da colonizagdo. Muitos foram
extintos, outros migraram para novas regides devido a violéncia da colonizacdao e mais
tarde pelo surgimento de novas estradas. Mas alguns ainda se encontram bem vivos,
No sangue que corre nas veias das populacdes de beira-mar, os caigaras. Mesmo com
muita mudanca pelo passar do tempo, é possivel identificar costumes indigenas e dentre
eles a cozinha, representada pelos pratos da cozinha caicara. Raizes deliciosas como a
mandioca, a batata-doce, o cara, o cara-moela, o cara-espinho, o inhame, frutos como
o0 cambuci, gabiroba, pratos como moqueca, e a inseparavel farinha de mandioca. Os
pratos caicaras sempre trazem um toque indigena inconfundivel.

O caicara desenvolveu uma identidade culinaria prépria diferente de outros povos do
nosso litoral, ndo centralizando suas atividades exclusivamente no mar, mas,
mesclando a pesca com a agricultura de subsisténcia e a extracao de recursos da Mata
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Atlantica. Para Diegues (2007), as principais caracteristicas da cultura caicara estdo na
associacdo entre pesca e agricultura, na importéncia da farinha de mandioca, na
sociabilidade através dos trabalhos em mutirdes e na pouca importancia que dao a
religido oficial.

Para Brandao (1983), os caigaras sao considerados os caipiras do litoral e tanto os
caicaras como os caipiras s6 comecaram a ser descobertos por alguns estudiosos no
final do século XIX: “foi entdo que deixaram de ser uma gente miseravel de cultura
invisivel para se tornarem agentes da cultura popular do Estado” (BRANDAO, 1983,
p.24).

Porém, para Diegues (2007), apesar de terem uma base comum, a cultura caigara se
distingue da caipira por ter desenvolvido praticas materiais e imateriais ligadas ao
mesmo tempo ao mar e a terra, enquanto o caipira tem a cultura baseada na agricultura
e em atividades ligadas a mata, sem ter contato com o ambiente marinho. O género de
vida caicara combina a agricultura de subsisténcia, baseada na mandioca, com a pesca.

O caicara viveu isolado no litoral, com pouco contato com o mundo de fora e seus
produtos. N&o tinha poder aquisitivo e, portanto, aproveitou-se ao maximo dos
recursos do meio desenvolvendo intimidade com o seu habitat. Além disso, o caicara
conhece muito bem as propriedades das plantas que o cercam: para remédios, para a
alimentacdo, para construcdao de habitagdes, utensilios e canoas. Conhece também os
fendmenos naturais presos a terra e ao mar e que os norteia nas atividades de pesca e
agricultura. Conhece os ventos e os movimentos das dguas, os habitos dos peixes, as
épocas da lua adequadas para derrubar uma arvore, semear ou colher o que plantou
(MUSSOLINI, 1980).

Adams (2000) comenta que o mar foi o principal meio de comunicagcao e provedor de
meios de subsisténcia, porém, que a maior fonte de subsisténcia ndo estava no mar,
mas, na exploragao da terra.

O calendario agricola caicara era baseado na tradicdo indigena e
dos primeros colonizadores europeus (...) No sistema agricola
caicara havia uma relagao estreita entre o que se cultivava e o
gue se consumia: os produtos agricolas indicavam as
necessidades do grupo doméstico e seus habitos alimentares
(ADAMS, 2000, p.139).

Mas, antes de se falar sobre o que comiam os caigaras, é importante que se saiba um
pouco sobre a casa do caigara e sua cozinha.

Viviam em casas simples como a do caipira do interior paulista, as paredes de pau a
pique, telhados de sapé de duas aguas, algumas vezes caiadas. O chdo era de terra
batida e os méveis escassos (CARVALHO, 1940 apud ADAMS, 2000).

Sobre a cozinha, Diegues (2007) menciona que ficava situada no centro da casa, com
fogdo a lenha, com porta dando para o quintal, a horta e o pomar. Usavam fogao a
lenha, embora, atualmente, cozinhas caicaras contem com fogdo a gas.

E havia ainda os costumes sociais, uma espécie de etiqueta: “convite para participar
da refeicdo na cozinha, lugar central da casa, sé é feito a parentes e amigos enquanto
gue os visitantes sao servidos na sala” (DIEGUES, 2007, p.47).

Adams (2000) comenta que qualquer habitagdo caicara, mesmo as abandonadas, eram
circundadas por arvores frutiferas: bananeiras, mangueiras, jaqueiras, goiabeiras,
laranjeiras, pitangueiras, abacateiros, abricoterios, jambeiros, cajueiros, pés de pinha,
coqueiros, cacaueiros, frutas-pao.

No litoral sul paulista, além da farinha branca, fabrica-se, até os dias atuais, uma farinha
mais grossa e mais escura, a farinha manema, usada principalmente no café da manha.
Varios produtos sdo feitos a partir da mandioca, ou da farinha de mandioca ou do
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polvilho, como por exemplo, o bolo de roda, muito comum na regido, feito com a goma;
a coruja, feito com farinha de mandioca e indaid, enrolado na folha de bananeira e
assado. Havia também o cuscuz de arroz, feito com farinha de arroz, consumido com
café e servido principalmente em festas.

A culindria caicara é simples utilizando muito peixe e produtos frescos dos quintais e
das rocas, ou ainda obtidos na mata. O uso da mandioca na alimentacao foi herdado
dos indios. Da mandioca também fazem o biju com a massa que se deposita no fundo
da gamela a partir da mandioca ralada. Essa massa é assada depois de seca, formando
os bijus. As farinhas de mandioca se tornaram companheiras inseparaveis dos pratos a
base de peixe, consumidas puras ou na forma de farofa ou pirao.

Diniz, um dos caicaras entrevistados, também relatou o consumo didrio de peixe com
farinha, dizendo que o prato tipico do caicara, no dia a dia é o peixe seco defumado,
com farinha manema. Essa farinha também é comida no café da manha, no lugar do
pdo. Segundo ele, o caicara utiliza tudo o que tem a sua volta: o peixe, que
normalmente come frito ou seco; as verduras e frutas que colhe na floresta; a banana
verde, que normalmente come cozida; o coentro do mato além de alguns alimentos
cultivados como a couve, temperos para consumo diario, batata-doce e mandioca para
preparar a farinha manema (informacgdo verbal).3

A preparacao dos pratos caicaras, diferentemente da comida indigena, sofreu influéncia
europeia, sobretudo no uso de condimentos como coentro, pimentao, cebola e limao,
além de sal. A pimenta ja era consumida pelos indigenas, mas, por influéncia
portuguesa, passou a ser usada como tempero, cozida juntamente com os demais
alimentos.

Além do peixe, outras carnes também sao utilizadas como a galinha, o pato e o porco.
A carne de caca como a de tatu, porco do mato e de pequenos passaros deixou de ser
consumida. Devido as leis de protegdo ambiental (lei 11.428 de 2006 e lei estadual
5.649/87 implantacdo da Estacdo Ecoldgica de Jureia-Itatins), o uso de arvores, a pesca
e a caca de animais silvestres passaram a ser proibidos. O desmatamento de areas para
instalacdo de rocas também foi proibido.

A simplicidade da culindria caigara pode ser resumida em trés ingredientes principais:
0 peixe, a farinha de mandioca e a banana, preparados sempre com muito pouco
tempero.

Toda essa cultura alimentar e de ser caicara, entretanto, esta se perdendo com as novas
geracoes. Vieram os caigaras para as vilas, tendo sido expulsos de seu habitat, a
floresta. A dificuldade na obtencgao dos ingredientes que estavam acostumados aliados
a facilidade de produtos industrializados, as novas tecnologias disponiveis, forcgam a
mudanga de seus costumes, principalmente pelos descendentes. Os mais velhos
procuram manter as tradicdes: em nossas visitas a caicaras de litoral paulista, era
comum terem em seus pequenos quintais ou em vasinhos temperos como o coentrdo,
a alfavaca, a hortela pimenta plantados para consumo, além de ervas medicinais que
estavam acostumados a utilizar. Todos esses conhecimentos de ingredientes da
floresta, técnicas de preparo, técnicas de pesca, ervas medicinais estdao se perdendo
com as novas geragdes que ndo tém contato e nem interesse nesse aprendizado.

3 Entrevista concedida por Diniz, E.G. (2013).
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4. A cultura alimentar do caboclo ribeirinho

Tendo-se compreendido o0s conceitos expostos na introdugdao deste trabalho,
compreende-se a alimentacdo cabocla ribeirinha do estado do Para. Tendo por base a
cultura e o sistema alimentar indigena e condicionada pela biodiversidade da maior
floresta tropical, a Floresta Amazbnica, poderemos entender como vivem esses
individuos e o que culturalmente lhes pertence.

Quem ¢é este homem, como vive e se alimenta tendo como biétopo uma floresta densa
e cuja biodiversidade € uma das maiores do planeta Terra?

De acordo com os autores Fisberg; Webba et al (2002), os habitos alimentares dos
paraenses formaram-se muito cedo e resultam da interacdo de diversos fatores sociais,
econOmicos, ecoldgicos e do préprio processo de adaptagdo do homem ao meio em que
vive. Torna-se importante, portanto, resgatar alguns pontos relevantes da alimentagao
paraense.

O aspecto fisiografico e a grande diversidade de ecossistemas que formam a Amazonia
e, em particular, o estado do Para, onde se encontram varzea, terra firme, mangue e
vegetagdao costeira, determinam a coexisténcia de diferentes identidades e habitos
alimentares.

Tocantins (1982) estabelece que a expansdao humana no espaco geografico a que se
convenciona chamar Amazénia, antigo Estado do Grdo-Para e Rio Negro, estd muito
ligada a cronica das plantas e dos animais em que ela se apoiou para a sobrevivéncia
do homem, gerando uma série de inter-relagdes. Essas inter-relagdes entrelagam-se na
paisagem, na vida e nos tipos humanos representativos da colonizagao europeia e dos
agrupamentos indigenas. O autor vai mais longe quando estabelece que, a ndo ser no
Nordeste, inexiste outra area brasileira onde o empreendimento colonizador tenha o
sentido ecoldgico tdo acentuado quanto na Amazobnia. Plantas, animais, criaturas
humanas desenvolvem-se juntas, dependendo extremamente uns dos outros.

No ambiente amazobnico, operam harmoniosamente varios sistemas vivos, o vegetal, o
animal, o humano. A floresta, os rios, os igapds, os paranas, os igarapés, os lagos,
com seus povoados vegdetais ou animais envolvem o homem numa teia de interesses,
de necessidades e competicdo e que sao os alicerces da sociedade amazénica,
organizada em redor da floresta e das aguas (TOCANTINS, 1982).

De acordo com Chabenat (2002), ha dois tipos de habitacdo na bacia amazbnica: “a
terra firme” que é um espago que fica fora d’agua o ano todo e a “varzea” que é o
espaco inundado durante a estacdo da chuva, fen6meno da “enchente”. Desta forma o
“espaco” se transforma nessa regido. O elemento agua é preponderante, é a causa e a
consequéncia desta transformacdo. A vida neste lugar muda de acordo com a estacdo
e transforma este espaco em lama, terra e agua.

Quem é este homem que habita este espaco e é denominado caboclo ribeirinho?

Na realidade ele é o homem que habita o “interior” do espaco amazonico; é aquele
homem que convive com essa natureza e que dependem um do outro, transformando-
se numa simbiose: homem, natureza e espaco.

Grande parte das comunidades ribeirinhas tem origem no ciclo da borracha, no final do
século XIX, quando cerca de meio milhdo de pessoas, a maioria nordestinos, fugindo
da seca, mudaram-se para a regido Norte para trabalhar na extracdo do latex das
seringueiras. A maioria preferiu a proximidade com os rios para levantar palafitas. Mas
o ciclo da borracha entrou em decadéncia, e muitos deixaram a regido. Alguns povoados
cresceram e se tornaram municipios. Outros, menores, ndo passaram de aldeias
isoladas que resistem até hoje — sempre a beira dos rios.
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A alimentacdo do ribeirinho, apesar de farta, especialmente em relagao a peixes e
farinha, é pouco variada. Sua base alimentar estd sedimentada em peixe, farinha e
acai. As plantagdes nem sempre sdo possiveis em razao das inundacOes, e a auséncia
de energia elétrica na maioria das comunidades impede a estocagem de alimentos. A
producdo excedente, normalmente de peixe, é a principal fonte de renda.

Na Amazo6nia é possivel encontrar, ao longo dos rios, tais populagdes, as quais sao
vistas como ainda vivendo em modo de vida “primitivo”, principalmente pelas
populagdes citadinas, pelo fato de sobreviverem a partir da pesca, extrativismo vegetal
e pequenas plantacoes de subsisténcia, onde a vida e dindmicas sdo regidas pelo tempo
da natureza, o rio.

A populagdo amazobnica é constituida basicamente por negros, indigenas e brancos,
predominando o “caboclo amazbnico”, fruto da miscigenacdo das ragas, que em tupi
significa “tirado da mata”. A populagao ribeirinha é composta por trabalhadores que se
ocupam do extrativismo do acai, buriti cacau e castanha-do-para, da pesca, da
confeccao de produtos artesanais como a peneira e da olaria, na fabricagao de telhas
de barro e vasos de ceramicas. O rio também é elemento central na definicdo da vida
econdmica, social e cultural das mesmas.

Na época das grandes enchentes é a populacdo que mais sofre pela cheia que invade
suas casas. Para isso usam o recurso de subir o piso das casas de palafita com tabuas
para que as aguas nao os alcancem. Por conta dos aspectos geograficos do pais, é na
Amazobnia que estd a maior parte dessa populacdo. Além das populagdes nativas,
somam-se a esta categoria descendentes de migrantes do Nordeste do pais. Por
residirem em um ambiente onde a forca da natureza se faz presente, os ribeirinhos
aprenderam a viver em um meio repleto de limitagdes e desafios impostos pelo rio e
pela floresta.

Suas moradias sdo construidas utilizando a madeira como principal alternativa de
construgdao. Construidas a alguns metros acima do nivel do rio para evitar que
sejam invadidas pelas aguas durante as enchentes, as palafitas ainda possuem a
tecnologia de uso de tdbuas para subir o piso nos periodos de cheia.

O rio possui um papel fundamental na vida dos ribeirinhos. E através dele que sao
estabelecidas as ligagdes entre as localidades com a utilizagdo de canoas e barcos,
Unicos meios de transporte. O rio é sua rua. E nele também que os ribeirinhos executam
uma das principais atividades que lhes proporciona fonte de renda e de sobrevivéncia:
a pesca.

Com esses parcos recursos constitui-se o tipo de alimentacao do homem da Amazénia.
Alimentacdo pouco trabalhada e pouco atraente, apresentando até hoje em suas
caracteristicas uma predominancia manifesta da influéncia cultural indigena sobre a das
outras culturas, a portuguesa e a negra, que também participaram da sua formacao
(CASTRO, 2007).

Conhecido como lavrador-pescador, o caboclo é tido como o “guardido da floresta”,
sendo aquele que detém os saberes nativos sobre a regido, reconstituindo-se assim,
como originario do lugar, herdeiro dos antepassados indigenas e totalmente adaptado
a natureza. Desse modo, € nesses limites e fronteiras conceituais, politicas e étnicas,
que se abre o espaco para pensar a questdao do caboclo ou ribeirinho como uma
identidade ou uma cultura de “resisténcia”. Posto que seja sobrevivente de um processo
aniquilador, mas que nao se destruiu ainda por inteiro.

Estas populacdes que estdo mais préximas a centros urbanos como Belém, tendem a
se descaracterizar. Dada a dificuldades de locomogao, caréncia de energia elétrica,
poluicdo dos igarapés e do assoreamento dos rios, tendem a se transferir para os
centros urbanos a procura de oportunidades melhores. S3o as populagdes que mais
sofrem com a poluicdo dos igarapés e seu assoreamento dificultando a pesca de peixes
e camardao de agua doce do tipo regional.
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Essa proximidade com a cidade também vem modificando sua alimentagdo. Produtos
industrializados, principalmente bolachas, substituem pratos tradicionais como mingau
de leite de castanha-do-para, mingau de crueira e outras identidades alimentares. Isto,
além de desvirtuar essa cultura, vem trazendo a regido um processo de aumento de
peso corporal dessa populagao.

Ja para os que estao mais no “interior” existe, uma certa marginalizagao. Os moradores
do “interior” estdao acostumados a ir a cidade de vez em quando. Em geral chegam de
manha, as vezes depois de 5 horas ou mais de viagem de barco; retornam no mesmo
dia, e navegam durante o mesmo tempo da ida para chegar as comunidades.

De acordo com Chabenat (2002), essas populagdes percebem o seu isolamento. Os
jovens partem para a cidade que aparece como uma alternativa para uma vida melhor,
mais facil para estudar, na busca de emprego e de lazeres como prostituicdo e drogas:
os “males da cidade”.

Neste contexto vale ressaltar ainda, alguns aspectos sociais inerentes a essas pessoas
e que identificam também essa cultura ribeirinha.

De acordo com Furtado e Nascimento (2002) em pesquisa realizada na comunidade de
Tamaruteua, no municipio de Marapanim, no Pard, que integra o projeto RENAS
(Recursos Naturais e Antropologia das Populagdes Ribeirinhas e Lacustres da Amazonia)
observam-se algumas informagdes interessantes de caracter social e antropoldgico
sobre essas populagdes:

e Nas populacdes ribeirinhas mais distantes, a falta de energia elétrica e, portanto,
a nao possibilidade da televisao para a transformagdes mais aceleradas, faz com
gue algumas populagdes ainda tenham caracteristicas primarias de formacao;

e As criangas ainda brincam de roda e outras brincadeiras tradicionais;

e A casa e arua sdo espagos limitantes: a casa € um espago feminino e a rua um
espaco masculino. Dentro de casa a mulher é a responsavel por todos os
afazeres domésticos nos espacos caracterizados como lugar de mulher: a
cozinha, o terreiro para dar de comer as criagdes, varrer e queimar lixo e quando
chega uma visita, a mulher estd sempre a retaguarda do marido nas
interlocugdes com o visitante ou no sentar a mesa;

e A rua é o espaco masculino e deste modo se elaboram as atividades do ser
feminino e masculino perpetuados entre meninos e meninas desde a sua
infancia, adolescéncia e juventude; outros espacos especificos como tabernas,
ndo sdo apropriados para meninas e é sempre de bom tom se mandar um
pirralho a taberna comprar qualquer coisa;

e O homem recebe os cuidados e as atengdes na qualidade de pai de familia que
trabalha para sustenta-la. O sustentar a familia € um valor que mensura
qualitativamente a reputacao do homem como um bom partido para se casar ou
juntar;

e O casamento, em geral, nas comunidades caboclas é consensual. Os pares se
juntam e vao viver fora da casa paterna mantendo estreitos lagos afetivos com
as familias de origem. Existe também a forma formal ou legal de casamento. O
nucleo familiar varia de 5 a 7 pessoas e as mulheres podem ter de 5 a 7 filhos;

e Em casa a autoridade maxima é do homem, mas a mulher compartilha dessa
autoridade especialmente se "o homem estiver pra pesca”;

e O porto a beira do igarapé é o ponto de embarque e desembarque de
pescadores; € o local onde as mulheres vao esperar os maridos voltarem das
pescarias; € o local das transagbes comerciais, da troca de peixe por trabalho,
reparticdo do “quinhdo de boia”, acertos para viagens, contratacao de fretes de
barcos, reparos e calafetagem de barcos;

e O campo de futebol estéd presente na vida da comunidade ribeirinha;

e A religiosidade é presente nessas comunidades. Em geral as paredes das casas
sao ornamentadas com fotografias de familiares e imagens de santos, o que vem
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revelar a religiosidade dessas populagdes que tem na fé a forma de amenizar ou
resolver aflicdes e problemas.

Esses sdo alguns aspectos dessas populacdes denominadas ribeirinhas.

Tendo-se em vista entender essas populacdes é interessante analisar o aspecto das que
estdo mais proximas aos grandes centros do Pard como a cidade de Belém. Sao
populagdes que dispdem de energia elétrica. Neste caso, os costumes e os valores da
cidade passam a ser inseridos na comunidade devido a televisdo, que muitos compram
na cidade, e pelas viagens a cidade para estudo ou trabalho que muitos da comunidade
realizam.

A outra questdo é ecoldgica e vem do lixo que as correntezas dos rios amazOnicos
levam, vindo das grandes cidades, para a regido das ilhas e pelo préprio lixo produzido
na comunidade ja que ndao ha coleta sustentavel de dejetos sélidos como plastico,
material de dificil decomposicdo nas areas de varzea que vao sendo depositados pela
subida e descida da maré.

Em visita a essas comunidades, principalmente as prdoximas a Belém, nota-se
paulatinamente a perda da cultura original em razdo do avanco da energia elétrica, da
motorizacao de barcos, da industrializacao de alimentos e da poluicdo dos rios
amazonicos que levam essas pessoas a se descaracterizarem e perderem sua relagao
com o ambiente.

Em similaridade ao que ocorreu com as populacdes rurais paulistas (caipira e caigara)
e verificando-se in loco as questdes aqui levantadas quanto aos ribeirinhos amazoénicos,
percebe-se que em pouco tempo haverd perda quase total dessas tradigdes locais e de
seu modo de viver.

1. CONCLUSAO

As culturas caipira, caicara e cabocla ribeirinha tém semelhancas como a vida simples,
casa modesta e rustica, descendéncia e costumes indigenas, sistema alimentar simples
baseado em recursos disponiveis nas florestas e quintais, uso de ervas medicinais, caca
e pesca, trabalhos em mutirdes.

No caso do caipira, a modernidade e a multiculturalidade do estado de Sao Paulo
transformaram esse morador do interior paulista. As populagdes do interior
aumentaram, as cidades cresceram e os quintais diminuiram ou desapareceram. Nao
existe mais o homem simples que preparava sua alimentacao com ingredientes dos
guintais ou que estavam a sua volta. Os alimentos processados passaram a fazer parte
da rotina diaria da alimentacdo. Comer fora de casa também passou a ser uma
constante na vida dos paulistas do interior. No caso do caigara, o caipira do litoral,
também a modernidade influiu para o desaparecimento quase total de sua cultura. Com
o0 aumento do turismo e a especulacdo imobilidria, ndo vivem mais junto as florestas;
vivem nas vilas em contato direto com alimentos processados e industrializados. Vivem
em espagos pequenos, sem as ervas medicinais e quase sempre sem os temperos que
estavam acostumados: hortela-pimenta, coentro-do mato, sempre disponiveis nos
quintais de outrora. A pesca, principal atividade do caicara, passou a ser inviavel devido
a concorréncia desleal com os grandes pesqueiros nacionais e internacionais. Quanto
ao ribeirinho, a mesma tematica se apresenta; a modernidade, a luz elétrica, a televisdo
e outros meios de comunicacao, o contato com alimentos processados e industrializados
vao transformando a vida dessas pessoas que aos poucos estdao abandonando a sua
cultura.
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A intengdo deste trabalho é alertar que a influéncia das questdes modernas, retiram
das populagdes rurais e tradicionais seus bens culturais maiores. Quem ndao mantém
sua tradicdo e sua histéria perde a sua conexdao com o passado, se desorientando no
espaco e deixando para traz toda a heranca familiar e tipica da sua regido.

A evolugcdo e inclusao de recursos modernos como eletricidade, comunicagcdo, sao
inevitaveis e benéficos no sentido de trazer mais conforto, seguranca e prosperidade a
essas populacdes. Isso nao significa que os costumes e saberes devam ser
desprezados, substituidos e esquecidos. Sao riquezas que podem e devem continuar a
ser utilizadas e devem ser mantidas como questdao de orgulho por representar as
caracteristicas de cada populacdo: os trabalhos em mutirdo, os conhecimentos das
ervas medicinais, da vegetacao, o comportamento dos rios, das mares, do clima
adequado para plantagdes. Os recursos modernos devem ser somados para melhoria
da cultura e nao substitutivos de todos os costumes. No caso dos ribeirinhos, um bom
exemplo seria orientar no uso de melhores técnicas agricolas, viabilizando meios para
que subsistam recursos tirados do meio em que vivem.

Um bom exemplo que podemos mencionar é o trabalho do Instituto Atd do chef Alex
Atala junto as comunidades indigenas Baniwa e o cultivo das pimentas muito utilizadas
em sua alimentagao.

Hoje, as pimentas sdo produzidas para que os indios retirem os recursos necessarios
para sua sobrevivéncia sem deixarem de lado a aldeia e principalmente suas tradicoes.

A solucao para este problema pode estar na sociobiodiversidade ou seja, inclusao dos
aspectos sociais na diversidade bioldgica de modo sustentavel. A chave para o sucesso
sera defender a cultura alimentar, valorizando o trabalho dessas pessoas e o consumo
consciente e sustentavel. Este € o momento de reenvolvimento dessas pessoas com
sua cultura e o seu espaco. Para isso deve-se lutar para manter o conhecimento para
as futuras geracoes e reeduca-los a isso.

Onde ha vida popular articulada e estavel, ha sempre uma cultura, tanto material como
simbdlica com um minimo de espontaneidade, coeréncia e sentimento, sendo o
consenso de sua identidade (BOSSI, 1993).

E tudo uma questdo de se manter as reminiscéncias de quem fomos no passado.

Portanto, este trabalho é uma reflexdo para que ndo se perca por completo as tradices
alimentares e os modos de ser e pensar desses brasileiros.
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Resumo. Este artigo apresenta uma analise dos aspectos envolvidos na construgdo do
gosto alimentar em uma feira livre no Nordeste do Brasil. Foi realizada pesquisa
bibliografica e documental sobre os aspectos histéricos das praticas alimentares da
regido e desenvolvido um estudo de cunho etnografico com registro de observacdes
sobre as praticas alimentares, além de andlise das narrativas de consumidores. Foi
observado que o universo da feira agrega aspectos intersubjetivos e simbdlicos
refletidos no gosto dos comensais. A construcdo do gosto esta relacionada a
representacdao que os alimentos assumem naquele universo sociocultural e no
imaginario de cada sujeito. Este estudo contribuiu para construir arsenais teoricos para
subsidiar agdes de alimentacdo e saude publica socioculturalmente contextualizadas.

Palavras-chave: Feira livre; Gosto; Preferencias alimentares; Aspectos culturais.

Abstract: This article presents an analysis of the aspects involved in the construction
of food taste in a free market in northeastern Brazil. A bibliographical and documentary
research on the historical aspects of the food practices of the region. Was carried out
and an ethnographic study with record of observations on the alimentary practices was
developed, besides analysis of the narratives of consumers. It was observed that the
universe of the fair adds intersubjective and symbolic aspects reflected in the taste of
subjects. The construction of the taste is related to the representation that the foods
assume in that sociocultural universe and in the imaginary of each subject. This study
contributed to build theoretical arsenals to subsidize socio-culturally contextualized food
and political health action
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1. Introducao

A nogdo historica do gosto € objeto de intensas investigagbes que abrangem a afirmagdo
de identidades culinarias. E também um objeto cientifico de disciplinas como histéria e
antropologia. Mas, antes disso, o gosto constitui uma atividade pratica e um saber
empirico (CARNEIRO, 2003). A tematica do gosto também pode ser compreendida a
partir de disciplinas como gastronomia, filosofia e sociologia, (Korsmeyer, 2002), bem
como no campo da Nutricdo e, mais recentemente, pela Neurociéncia (PALAZZO et al,
2019). Nesse sentido, o gosto figura como um tema interdisciplinar, mas, apesar disso,
ainda tem sido objeto pouco explorado em pesquisas empiricas na contemporaneidade,
ou ainda, utilizando os termos de Shapin (2013, p. 121): "a remocgao das experiéncias
de gosto das praticas de producdo de conhecimento confidvel do mundo e de nossos
corpos tornou o gosto um orfao cientifico e filosofico".

Korsmeyer (2002) analisa o gosto buscando explicar como este assume lugar inferior
na hierarquia dos sentidos, bem como nas investigacdes cientificas e porque merece
maior atencao enquanto objeto de estudo. A autora traz uma perspectiva tanto social
guanto biolégica, e direciona o olhar, especialmente, para a comida e a bebida enquanto
objetos do gosto. No campo cientifico, os sentidos mais ligados ao corpo como o olfato,
o tato e o paladar sdo tidos historicamente como inferiores a visdo e audigdo. Estes
ultimos e, especialmente a visdo, estabeleceriam maior relacdo com habilidades
humanas mais valorizadas e ligadas ao intelecto como o conhecimento, a moral e a arte
e, por isso, seriam superiores.

Michel Onfray (1999) vai de encontro a essa desvalorizagdo do gosto e pde em evidéncia
todos os sentidos corporais, colocando-os como fontes de prazeres imediatos que
devem ser valorizados durante a vida. Alimentos como vinhos e comidas sao estudados
sob uma associacdo hedbnica. Onfray (1999) salienta que o valor hedbnico atribuido a
uma sensacao de gosto € constantemente reavaliada em relacdo ao contexto social e
subjetivo em que o gosto é experimentado. Como exemplo, podemos citar o prazer
proporcionado por determinado alimento em uma situagao de fome, que tem valor
hedbnico diferenciado apds a saciedade.

Apesar de muitas vezes ser considerado como préprio ou inato, o gosto alimentar
envolve fendbmenos de extrema complexidade. Tdo complexos quanto os processos da
linguagem (BOUTAUD, 1999). Nas escolhas alimentares estdo envolvidos idiossincrasias
identitarias e fatores como género, idade, nacionalidade, religido, grau de instrucao,
nivel de renda, origens sociais e patrimonio cultural como um todo (FRANCO, 2001;
PIRASTU e ROBINO, 2015).

Desde meados do século XVII, o significado de gosto deixou de ser exclusivamente
relacionado ao sentido do paladar, campo da alimentacdo. Nos dicionarios franceses do
final do século XVII, sua significacdo é bem mais diversificada (PILLA, 2005).
Antagonicamente, o desgosto, nas linguas latinas, apresenta-se mais relacionado ao
campo semantico de termos sobre o desafeto que propriamente ao alimento.

Para Grignaffini (1998) a nocdo de gosto abrange pelo menos trés dimensdes diferentes.
A primeira estd ligada aos sentidos corporais juntamente com o olfato, tato, audicao e
visdo. A segunda diz respeito ao julgamento estético. Nesse sentido, o gosto se
configura como uma manifestacao dos preconceitos idiossincraticos de um sujeito para
com determinado objeto. A terceira, por sua vez, refere-se a dimensao social segundo
a qual o gosto significa uma preferéncia especifica de determinado grupo ou classe
social. Apesar da primeira perspectiva estar especificamente relacionada ao gosto
alimentar, as demais nogdes sobre o gosto também podem ser expressas a partir da
relacdao com os alimentos.

Outra diferenciagdo metonimica do termo "gosto" é desenvolvida por Korsmeyer (2002)
ao nomear gosto literal (ligado ao sabor de comidas e bebidas) e gosto estético
(relacionado as questdes socioculturais). Essa segunda qualidade remete a andlises
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feitas por Pierre Bourdieu (2015) sobre gostos de classe e estilos de vida. De acordo
com este autor, o gosto € constituido socialmente e tem fungao importante na
diferenciacdo social, na medida em que por meio dele formam-se estratégias de
distingdo, que exprimem estilos de vida e posicdes hierarquicas na estrutura de classe.
Nessa estrutura, o habitus atua enquanto um conjunto de predisposicdes, propensoes
e tendéncias sobre o pensar, comportar-se e agir, de maneira que os membros
pertencentes a uma determinada classe social se comuniquem e se reconhegam a partir
de referenciais simbdlicos comuns. Nesse sentido, o habitus € um elemento que
condiciona gostos e escolhas individuais.

Ressalta-se que as respostas sensoriais sozinhas ndo prevéem o consumo de
determinados alimentos, entretanto, as caracteristicas biolégicas também
desempenham seus papéis na experiéncia sensorial (McCrickerd e Forde, 2016). Os
sujeitos tem individualidades genéticas que os tornam unicos em termos de
necessidades, do metabolismo e das capacidades sensoriais (PIRASTU, ROBINO, 2015).
Em parte, influenciam nossas condutas alimentares, sem que o individuo tenha poder
de escolha neste nivel.

Apesar das diferengas individuais temos a impressao de falar de uma mesma linguagem
sensorial, em apreciar no interior de um determinado grupo social os mesmos sabores,
odores e gostos. Entretanto, “todo alimento comporta uma conotacdo de prazer ou
desagrado elaborada tanto a partir de dados inatos, inscritos no organismo como
através de mdltiplas aprendizagens que tem lugar ao longo de toda a vida” (CHIVA,
1997 pg. 378). Nesses termos, o ser humano nasce em estado semifetal e necessita de
um longo periodo de aprendizado, ao integrar-se no contexto sociocultural. Tal processo
compreende a formagao do gosto e dos habitos alimentares, os quais sdao moldados
cultural e socialmente (FRANCO, 2001). Diante disso, estratégias de educacdo
nutricional e de intervengao, por exemplo, que visem melhorar o perfil alimentar da
populacdo devem considerar como resposta o prazer sensorial dos alimentos, além de
uma ampla gama de varidveis demograficas e socioculturais que estao relacionadas
com a formagao do gosto (PIRASTU, ROBINO, 2015).

Dessa perspectiva, as respostas socioculturais e sensoriais para o gosto das comidas de
uma feira no Nordeste do Brasil estdo envoltas em uma série de fatores que concorrem
para determinagdo de preferéncias e de habitos alimentares. O conhecimento dessas
informacgdes pode ser utilizado como subsidio para a construcao de politicas publicas
em alimentagao e nutricdo. Nesse sentido, este trabalho teve como objetivo analisar
aspectos sociais e culturais envolvidos na construgao do gosto alimentar no universo
sociocultural de uma feira livre.

2. Material e métodos

A estratégia metodoldgica desse trabalho se apoiou, inicialmente, numa investigacao
bibliografica e documental sobre aspectos histdricos das praticas alimentares na regido
do Reconcavo da Bahia, no Brasil e, especialmente, em Santo Antonio de Jesus e sua
feira livre. Tais informagdes foram consideradas fundamentais para contextualizagao
deste objeto de estudo. Desse modo, foi realizada uma investigagao com fragmentos
da historicidade sobre escolhas e acesso aos alimentos nesta na regido. Ademais destas
informagdes, somaram-se os registros da observagao participante e da produgao e
anadlise de narrativas de sujeitos que vivenciam o cotidiano da feira livre.

A segunda etapa metodoldgica da pesquisa se configurou como um estudo de cunho
etnografico, com registro de observacdes sobre o comer na feira e andlise das narrativas
dos sujeitos entrevistados sobre significados do gosto.

As primeiras incursdes em campo ocorreram nos ultimos trés meses de 2010. O trabalho
de campo foi realizado entre janeiro e setembro de 2013. Para fundamentagao
metodoldgica desta pesquisa e aprimoramento das atividades inerentes ao exercicio

Contextos da Alimentagao - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 6 no 2 - Julho de 2019

32



etnografico - olhar, ouvir e escrever - foi necessario aproximar-se de estudos como os
de Roberto Cardoso de Oliveira (1998), Francois Laplantine (2004) e Geertz (2010).

A observagao participante permitiu ver, registrar e descrever o cotidiano alimentar, as
distintas maneiras de estar na feira e os objetos que mais chamaram a atencgao do
pesquisador. Nesse percurso de aproximagao da realidade, realizou-se refeigcdes junto
aos comensais da feira em diversos dias e horarios, partilhando de suas companhias e
conversas, bem como estabeleceu-se contato com feirantes. A selecdo dos
entrevistados se deu a partir dessa aproximacao.

O universo empirico das falas foi composto com a colaboracdo de sete entrevistados
(cinco homens e duas mulheres de idades entre 22 e 67 anos). A escolaridade destes
informantes variou entre ensino médio completo e analfabetismo. Os entrevistados se
consideraram negros, pardos ou morenos, € quanto a ocupagao, quatro sao feirantes,
um pequeno empresario, um babalorixa (pai de santo) e um vendedor autébnomo que
ndo trabalha na feira. Quanto a crenca religiosa, referiram ser catélicos, evangélicos,
do candomblé e sem religido. Os sujeitos da pesquisa eram moradores da zona urbana
do municipio Santo Antonio de Jesus, entretanto, tem suas origens rurais do mesmo
municipio, ou circunvizinhos, sendo um entrevistado proveniente da cidade de Salvador,
na Bahia, e morador de Santo Antonio de Jesus ha dez anos.

Os entrevistados foram convidados a contar sobre seu percurso historico junto a feira
e suas praticas alimentares cotidianas nesse espaco. Tais informacdes referentes as
histérias pessoais estdo relacionadas a questdes identitarias profundas e subjetivas
sobre o gosto, e sensacbes associadas como: cheiro, tato e valores afetivos
(CONTRERAS, 2011; HARRIS, 1999).

As entrevistas foram gravadas e transcritas registrando aspectos linguisticos e
extralinguisticos (BARTHES, 2012), ademais, obteve-se o registro das observagdes
sobre o contexto (RICOEUR, 2009; GEERTZ, 2010). Para analise das narrativas foram
sistematizadas as seguintes categorias de analise: “A feira: “isso aqui é outro mundo””;
“a construgao do gosto: identidade como ethos”; “construcdo do gosto: sensacoes,
sentidos e apropriagao” e suas subcategorias: “Aqui sai mais churrasco e feijoada”. Tais
sentencgas e termos foram tidos reveladores do objeto de estudo e analisados a luz de
referenciais tedricos ligados a socioantropologia da alimentagdo.

Esta pesquisa foi submetida e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Escola de
Nutricao da UFBA, sob parecer 07/2010, em 24 de maio de 2010, de acordo com a
Resolucdo 196/1996 do Ministério da Saude. Os colaboradores do estudo foram
inicialmente esclarecidos sobre a natureza e objetivos da pesquisa e posteriormente
decidiram pela assinatura do Termo de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE). Suas
identidades foram preservadas e utilizou-se nomes ficticios para fazer referéncia as
narrativas dos sujeitos.

3. Resultados e discussao

A construcao do gosto: possibilidades de producao, aquisicao e acesso
aos alimentos

As forcas que condicionam aceitacao do gosto ou a repulsa por determinados alimentos
diferem de uma sociedade para outra. As pessoas utilizam, por exemplo, alimentos que
a geografia lhes permite ter acesso, refletindo na identidade cultural por meio de suas
preferéncias e aversdes, identificacbes e discriminagdes. Quando imigram levam
consigo esta identidade, reforcando seu sentido de pertencimento do lugar que
deixaram. Assim, cria-se uma cozinha de carater étnico (SCHLUTER, 2003). Nessa
perspectiva, importa contextualizar o0s processos sodcio-histéricos envolvidos
disponibilidade de alimentos do Reconcavo da Bahia.
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O Recbncavo da Bahia foi um dos primeiros espagos ocupados pelos portugueses logo
que chegaram em solo americano (COSTA PINTO, 1998). Fisiograficamente, esse lugar
corresponde a regido localizada em torno da Baia de Todos os Santos. Para Milton
Santos (1998) todo tecido urbano do RecbGncavo passou a ser mais historico que
geografico. Atualmente, essa regido € compreendida politicamente enquanto um
Territério de Identidades (SUPERINTENDENCIA DE ESTUDOS ECONOMICOS E SOCIAS
DA BAHIA, 2010), embora tal classificagdo seja alvo de debate nos espagos académico
e politico em funcao da diversidade da regido (BRANDAO, 2007).

O perfil produtivo do municipio de Santo Antonio de Jesus (SAJ), situado no Recdncavo
da Bahia, ainda expressa herancgas do periodo colonial, bem como de suas possibilidades
no que tange clima e solo adequados para determinados cultivos. Muitos produtos
provenientes de excedentes da agricultura de subsisténcia sdo comercializados na feira
livre da cidade. Além disso, o municipio apresenta producdo comercial importante na
agricultura® e na pecuaria?.

De modo geral, a feira expressa o panorama agropecuario do municipio, pela grande
guantidade de carne bovina comercializada, bem como carne suina e de frango, além
de frutas e verduras regionais. As frutas oriundas de outras regides, geralmente, sao
comercializadas em uma parte especifica da feira e, comumente, tem maior custo,
sendo menos consumidas.

A feira: “isso aqui é outro mundo!”

A estética alimentar refere-se ndo apenas ao gosto ou a apresentacdo dos alimentos,
mas também a recursos técnicos ligados ao gesto e ao rito da alimentagao (CARNEIRO,
2003). Nesse sentido, as circunstancias que rodeiam o consumo dos alimentos também
interferem na experiéncia sensorial e construcao de (des)gostos.

A feira livre de SAJ é a Unica do municipio e possui importancia econémica e cultural,
com mercadorias periddicas, populares, destinadas a comercializacdo, geralmente
regionais, para o abastecimento da populacdo urbana e rural e, ainda, dos municipios
circunvizinhos. Os aspectos socioculturais revelam a forca da tradigao popular do comer
na regido. E possivel observar reflexos das mudangas e permanéncias alimentares a
partir do gosto alimentar revelado em escolhas e praticas culinarias da feira (PILLA,
2005).

Desde os ultimos trinta anos, o desenvolvimento industrial, administrativo, comercial e
cultural da cidade tem acompanhado o movimento global, com sua dinédmica especifica.
Segundo informacdes de feirantes, essa dinamizacdo econémica propiciou, também,
mudancas alimentares, com a introducdo de alimentos signicos da modernizagdo, como
lanches (pastéis, cochinhas, banana real e outras frituras) e, outros alimentos que nao
sdo de origem regional como frutas e verduras provenientes de outros locais do pais
(ameixa, kiwi, peras, uvas, magas, dentre outras). De modo geral, a comercializacao
de alimentos industrializados ndo é comum nos estabelecimentos comerciais da feira.

Os processos de modernizacdo sdo agregados a essas praticas ainda que se observe a
predominancia de um paladar arraigado de valores ligados a uma culinaria prépria da
regido, com expressivo uso de temperos. Sobre isso, Cascudo (2011) se refere a
fidelidade do paladar enquanto propriedade intima da pessoa podendo ser comparada
a uma caracteristica bioldgica para exprimir a dificuldade em mudar o sentido do sabor.
Sidney Mintz (2001), por sua vez, assinala que os comportamentos relativos a comida
podem ser os mais flexiveis e os mais arraigados entre todos os habitos, a depender
dos sujeitos e de seus contextos.

a Principais produtos: mandioca, 27.000t; tangerina, 5.760t; laranja 5.120t; cana-de-agulcar 960t; feijdo 110t; milho 96t
(IBGE, 2012).
b Bovinos 18.262 cabegas; galinhas, 8.460 cabegas; galos, frangas, frangos e pintos, 8.794 cabegas; ovinos 1.873 cabegas,
suinos, 1.806 cabegas (IBGE, 2012).
Contextos da Alimentagao - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 6 no 2 - Julho de 2019

34



Mesmo diante da emergéncia do processo industrial, é possivel supor que em relagdo a
dimensao agricola tradicional as estruturas se mantém no cenario estudado. As feiras,
em geral, apresentam-se como um lugar de resisténcia do gosto em relagdo as
preconizacdoes biomédicas da alimentacdo saudavel. Neste espaco social figura certa
liberdade de comer motivada pela resisténcia ao formalismo das relacbes, a rapidez do
comer contemporaneo e ao individualismo. Essa resisténcia dialoga com os modos de
vida da feira onde se brinca, conversa, pilhereia, “espera-se o tempo passar”
(consumidor da feira de SAJ). As feiras, ainda, alojam excluidos da sociedade, e que
encontram neste espaco refugio para mendigar e manter o alcoolismo; mantendo
também o povo cigano como coadjuvante nas relacbes ali tecidas (ALMEIDA; PENA,
2011).

Os alimentos sao consumidos num contexto social e afetivo que interfere nas sensacoes
gustativas. Corrobora nesta dinamica o modo de arrumacado das mesas, a recepcao dos
clientes e as formas de servir refeigdes, movimentos que estimulam a comensalidade,
pois as mesas sao agrupadas de modo a acomodar grandes grupos. Os individuos
parecem apreciar o cardapio servido, a conversa e a camaradagem, conforme sinaliza
0 entrevistado:

Aqui geralmente eu venho sé, porém é aquela coisa: eu estou aqui sentado e de
repente ja estou conversando com vocé. Entdo é assim. Nunca fago minhas
refeigbes sozinho. Sempre tem alguém. S&o encontros casuais. Adoro! (Vicente,
22 anos)

A feira é um ndo-lugar para a soliddo a mesa. Independentemente de uma escolha
alimentar especifica, a sociabilidade em torno do comer se apresenta de forma
eloquente. O comer sé causa estranheza em um cenario no qual além de produtos,
mercadorias, alimentos e comida, estima-se mimos e cuidados com o outro:

Ah, Zilda! Ndo venho mais aqui. Vocé néo esta cuidando de mim! (Comensal da
feira referindo-se a uma atendente que o deixa tomando cerveja sozinho, Diario
de Campo XX, 2010).

Eu gosto muito da feira, ndo passo um dia-de-feira sem vir aqui. Na feira a gente
fica mimado, mais alegre. E uma distracdo. Conheco todo mundo aqui. Vejo
muitos colegas. (Antonio, 67 anos)

A comida da feira é parte de uma cultura que promove o prazer de comer e o prazer a
mesa. Brillat-Savarin (2017) diferencia tais expressdes considerando que a primeira se
refere ao atendimento as demandas corporais de saciar a fome e agradar o paladar,
enquanto a segunda remete ao prazer de partilhar o alimento e o sentimento de
pertencimento social. Na feira, o tilintar de talheres, conversas em alto e bom-tom,
brigas e brincadeiras fazem parte da sonozizacdo socioculturalmente harménica em
meio a qual o cardapio é apreciado.

Algumas caracteristicas referentes as praticas alimentares descritas por Norberto Elias
(2011), como maneiras a mesa e a representacdo sobre determinados alimentos,
deixam claro a heranca histérica dos portugueses. E comum a utilizagdo das maos para
levar alimentos a boca. Até mesmo os utensilios utilizados fogem aos modelos
modernos. Utiliza-se fogareiros a carvao, algumas vezes artesanais e dificilmente ha
microondas, por exemplo.

Mesmo diante dessas caracteristicas singulares de resisténcia, o enfraquecimento
comercial da feira é alvo de preocupacdo de alguns entrevistados. Alguns relatos
exprimem esse sentimento:

Em termos de organizacdo melhorou. Mas reduziu o fluxo de pessoas na feira por
causa do aumento de mercados de bairro. Tem também a questdo dos
transportes, do estacionamento. Aqui na feira fica dificil estacionar. (Mas a feira
ndo vai acabar) porque essa feira a maioria é sustentada pelo pessoal da zona
rural. (Mario, 32 anos)
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O Jodo completa e faz ressalvas sobre a sobrevivéncia da feira:

Feira é um lugar de barganha. Se vocé chega no mercado, ndo tem direito de
barganhar. Aqui vocé pode escolher. Quem ainda tem costume da feira — porque
a feira ta perdendo um pouquinho da freguesia. A feira ta caindo. Entdo a gente
tem fazer aquele referencial com aquele prego aqui, sendo a gente ndo mantém
a feira. E na zona rural hoje hd muitos mercadinhos abrindo. Cesta basica indo
pra Zona rural. Entdo muitas pessoas que vinham para feira ja ndo vém mais.
Aqui da cidade poucas pessoas vém para a feira. Se a gente dependesse hoje da
cidade pra sobreviver, a gente ndo sobrevivia. O mercado tem facilidade de
cartdo de crédito. As pessoas mais conceituadas usam mais cartdo de crédito. E
também tem tudo ao seu alcance. (Jodo, 33 anos)

O historiador Braudel (1998) traz uma argumentagao favoravel a sobrevivéncia das
feiras registrando que se este mercado elementar se mantém através dos séculos é
porque, certamente, sua simplicidade robusta é imbativel, dado ao frescor dos géneros
pereciveis que fornece, trazidos diretamente das hortas e dos campos das redondezas.
Também por seus precos baixos, pois esse mercado elementar, onde se vende,
sobretudo, “sem intermediarios” seria a forma mais direta. Caracteristicas também
prevalentes em feiras brasileiras (ARAUJO e RIBEIRO, 2015). Em realidade, as feiras
sao formas de resisténcia da oficialidade, modos informais de viver no meio da rua, na
praca entre outros semelhantes.

Forman (1979), por seu turno, ja argumentava, na década de 70, que as feiras livres
tendem a desaparecer, influenciadas pela acao dos comerciantes permanentes com
estabelecimentos préprios, embora, conforme o autor, a feira seja um fenémeno social
e econOmico viavel, esta compelida a ser substituida por outros valores culturais que
invadem a tradicao.

Considerando o estudo realizado, argumenta-se que mesmo face o enfraquecimento
aludido acima, os espacos sociais de comercializacao informal e comensalidade devem
resistir. Ainda que assumam formas mais modernizadas, a convivialidade e contextos
permissivos para liberdades e para infrigir determinadas regras de controle social que
se atualizam.

A construcgao do gosto: identidade como ethos

As caracteristicas da feira e das pessoas que vivem e experimentam as coisas mundanas
“no meio da gente” dialogam com os diversos temas do cotidiano dentre os quais o
comer inevitavelmente se insere. O préprio fato de terem nascido e crescido nessa
regido, serem parentes, especialmente filhos de feirantes, ha relagdo com modos de
estar no mundo de forma concreta e, sem dulvidas, de se relacionarem com os
alimentos. A farinha exposta no saco aberto é para ser tocada, provada, cuja textura
indica a procedéncia e qualidade. As frutas penduradas sdo para serem apreciadas pelo
consumidor. Tudo esta ao alcance dos olhos, mdos, nariz e boca de quem passa para
tocar e provar, escolher e comprar.

Os saberes e praticas desses frequentadores e comerciantes geram determinados
campos de compreensao mediados por significados. Assim, os sujeitos “inventam seu
cotidiano” (CERTEAU, 2013). E ao buscar apoio na perspectiva tedrica de Pierre
Bourdieu (2015), apesar de terem o habitus como predisposicdao, 0 mesmo é mutavel,
estruturante.

De modo geral, os entrevistados deste estudo sao frequentadores da feira de SAJ e
alguns tiveram uma aproximagdo com este espago social desde a infancia. A esse lugar
(AUGE, 2007), atribui-se sentido de pertencimento e se configura como fonte de
alimentos e renda para os que vao fazer-feira e para os que comercializam seus
produtos. Fato que caracteriza a fungao social da feira desde muito, conforme suas
proprias narrativas.

Contextos da Alimentagao - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 6 no 2 - Julho de 2019

36



As experiéncias sobre as atividades da feira apresentam o comer como uma pratica
inerente a este comércio. Falar sobre as praticas alimentares, passa por uma forte
ligagdo com suas existéncias pois, geralmente, se referem ao passado: “Frequento essa
feira desde que eu me entendo por gente”, ou “desde pequenininha”. Esse contato é
mediado por relagbes de parentesco que permanecem na feira mantendo o lugar
familiar, doméstico, intimo, biografico. E nesse espaco da experiéncia de ser feirante e
frequentador da feira que aprendem sobre o comer, relacionando-o a necessidade,
prazer e saude, enquanto alimentacdo que sustenta o corpo, o imaginario, os valores
simbdlicos que envolvem o corpo, o comer e a comida.

Terem sido criados e habituados a frequentar a feira, comer alimentos comercializados
e/ou produzidos na feira imprime um determinado universo de possibilidades
alimentares para esses individuos, influenciando a construcdo de um gosto
domesticado. Assim, a comida da feira dialoga com cddigos culturais da casa e da rua,
enquanto categorias socioldgicas descritas por Roberto DaMatta, (1997), e é
referenciada pelos consumidores enquanto comida caseira, de sabor familiar ou
reconhecido, valorizado por muitos individuos, como se observa em algumas narrativas:
"Sempre me alimentei na feira porque a gente esta aqui direto, é perto. A comida é
mais barata, e o tempero parece de casa (...) Comidas caseiras, muito boas!” (José, 30
anos).

A gastro-anomia caracteristica da modernizacao, dissertada por Fischler (2001), pode
ser observada no cenario sociocultural, mas parece ndao assumir protagonismo onde
refeicdo fora de casa nao deixa de ser produzida por maos conhecidas, nem foge a certa
domesticidade e espontaneidade permitida no lar.

O conjunto de comidas disponiveis, apesar de construido historicamente, € como se, na
visdo dos entrevistados, compreendesse todas as possibilidades alimentares do (seu)
mundo, pois, "na feira tem de tudo. Tudo que vocé procurar aqui na feira vocé encontra.
S6 nédo tem comida japonesa” (Vicente). Mesmo havendo opcdes objetivamente dadas,
ha um universo construido por individuos para dar lugar ao habito alimentar, como
confere a expressao "tem de tudo!” que significa 0 mundo cotidiano, esse lugar repleto
de referéncias.

A experiéncia de comer na feira refere-se a um modo de sedimentagdao de saberes
herdados pelo consumidor. Esta € a maneira de manter a conduta, a pratica alimentar,
os valores sobre o gosto, como uma tipicidade que pertence ao cotidiano dessa
populacdo. Assim, as diversas experiéncias dos atores sociais entrevistados conformam-
se na motivacdo de buscar um cardapio prescrito que mantém e controla o gosto e o
desejo de comer o que se reconhece como saboroso.

As experiéncias mostram que é necessario uma comida “que sustente o corpo”, como
se fosse esta interpretacdo a motivacdo ou referéncia que assegura uma realidade
estavel, estruturada e imaginada para a continuidade dos dias. A cultura do cardapio é
um ritual que relne e agrega pessoas. Segundo Bourdieu (2015), a cultura age como
um intermédio de comunicacdo e, ao mesmo tempo, separa, ao ser designada como
subcultura, ao ocorrer um distanciamento entre as classes sociais (BOURDIEU, 2015).
Desse modo, é possivel que os mesmos gostos que aproximam os consumidores da
feira podem separa-los de outros grupamentos sociais.

As escolhas alimentares nesta feira ndo tém uma dimensdo necessariamente subjetiva,
mas, intersubjetiva, pois compdem o coletivo do habito alimentar. E, apesar da
existéncia de varios estabelecimentos comerciais, praticamente ndo ha variedade
expressiva entre os cardapios. O tempero atua como um icone diferenciador do gosto
diante de uma mesma preparagao, o que é tido como variedade de sabores. Salienta-
se que para um dos entrevistados, a feira de SAJ oferece apenas o “basico” e a comida
tem um sabor “razoavel”, mas que ele aprecia, pois “esta acostumado”.
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Sobre a pouca variacdo de cardapios, Silva (2005) chama atencdo para a pouca
variedade de alimentos caracteristicos no Brasil Colonial, quando ndo havia meios para
isso. E possivel que desta tradigdo, tenha sido construido um receituario de poucas
opgdes no dia-dia. Comer na feira atende a praticidade do cotidiano de quem trabalha
naquelas imediagdes. E o gosto, o sabor da comida, depende das contingéncias da vida
ordinaria dos sujeitos e seus “estados de espirito”. O trabalhador chega na feira com
fome e tem seu prato feito, cheio, por exemplo, sente, a partir da comida, um prazer
diferenciado de quem a aprecia sem a mesma urgéncia.

Podemos assumir que a cozinha que ali se pratica comunga o cotidiano e o modo de
vida dos individuos que dela fazem parte e é expressiva de um patrimonio gustativo
particular da cultura da feira, destacando-a como uma categoria histérica (SANTOS,
2011)

A construcao do gosto: sensacgoes, sentidos e apropriacao

As feiras livres, nos diferentes lugares do mundo, sao espagos ricos em manifestacdes
culturais. Inclusive vem sendo palco de investimentos turisticos em ambito nacional e
internacional. Nesse contexto, alimentos e, especialmente, comidas comercializadas,
simbolizam caracteristicas identitarias do lugar.

Na perspectiva de Roberto da Matta (1988) ha uma distingdo entre os termos alimento
e comida, segundo a qual o primeiro assume uma dimensao universal e constitui tudo
gue pode ser ingerido para sobrevivéncia dos individuos. A comida, por sua vez, é
valorizada e socioculturalmente referenciada, definidora de carater e identidade social.

Na feira, dentre as principais comidas comercializadas, encontra-se o tradicional prato
brasileiro (feijdo com arroz e carnes - boi, carneiro, frango, porco e calabresa), além de
outros: dobradinha, rabada, buchada de bode e feijoada. Esta ultima é a preparacao
mais apreciada pelos comensais, mas € alvo de restrigdes, em virtude do excesso de
gorduras, ficando seu consumo muitas vezes reservado aos finais de semana,
especialmente dias de sabado, em meio aos rituais de comensalidade.

As carnes geralmente ficam expostas ao lado de cada estabelecimento comercial
enquanto sao assadas nas churrasqueiras - periodicamente alimentadas com carvao -
por mulheres que administram os estabelecimentos. Os sacos de carvao ficam dispostos
no chao, logo ao lado do fogareiro, como se ornamentassem o espaco. A fumaga, o
cheiro da carne e a alta temperatura se espalham por todo o ambiente. A disposigdo
das carnes permite aos clientes a escolha do pedago de sua preferéncia. E comum os
espetos serem levados até o cliente, facultando-lhe escolhas ao prato.

Nesse contexto, os recursos para escolha dos alimentos parecem nao demandar,
necessariamente, o conhecimento das propriedades quimicas dos carboidratos, lipideos,
proteinas, vitaminas e minerais. A leitura de rétulos para que se “conhega” o alimento
gue sera incorporado é substituida pelo uso dos sentidos. E nesse espacgo evidencia-se,
inclusive, a utilizagao do olfato, paladar e tato - sentidos fisicos -, tidos historicamente
como primarios, conforme sinalizado por Korsmeyer, (2002), mas que nem por isso
seriam menos importantes. Nesses termos, estes assumem papel fundamental nas
escolhas alimentares, em que o préprio corpo atua como fonte de referenciais do gosto
construido pela experiéncia. Salienta-se que a sensibilidade que rege as escolhas dos
individuos (ndo necessariamente as escolhas alimentares), ndo fogem a seu carater
histérico e politico ideoldgico. Rodrigues (1999) afirma que quando se trabalha com
sensibilidades evocam-se mentalidades e ideias. Assim, a sensibilidade que temos hoje
tem historia e, especialmente, significacdo social e cultural.

Além das comidas supracitadas, outros alimentos, consumidos principalmente
no café da manha e entre as principais refeicdes, as chamadas “merendas” também sao
comercializadas, conforme esclarece uma consumidora da feira:
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Para tomar no café da manh& muitas lanchonetes aqui vendem p&do com queijo,
com manteiga, bolo, quibe, pastel, sonho, empanada, banana-real - pra quem
gosta de comer pela manh& - bolacha, café com beiju. Tem opgbes para vocé
comer o que quiser. As vezes eu como lanche, mingau, caldo de aipim, comida.
(...) Eu ndo acho caro. A gente vai pechinchando [...] (Maria, 25 anos).

Além das estratégias econOmicas que favorecem o acesso ao alimento na feira, a
narrativa expressa a mesclagem entre alimentos tradicionalmente consumidos no café
da manha e os que estao sendo agregados a essa refeicao.

Outra caracteristica presente no universo sociocultural da feira € a possibilidade de
acompanhar o processo produtivo dos alimentos durante as praticas do comer.
Enquanto se almoga um frango assado, pode se observar o animal a espera para ser
abatido, ali préximo, como parte do mesmo cenario. Campo e a cidade, producdo e

consumo estao presentes na feira:
Tudo é comprado aqui. As pessoas trazem do campo tudo fresco da hora, o
tempero. Entdo a gente sabe de onde vem. Tudo orgénico. Tudo fresco! Entdo a
qualidade da comida vai ser melhor do que os demais lugares que ndo tem essa
facilidade. Aqui, quando falta alguma coisa, elas (as feirantes) compram aqui,
compram ali. (Vicente, 22 anos)

O distanciamento do animal que é consumido, chamado por Massimo Montanari (2008)
de desanimalizacdo do comer, é uma aproximacgdo da civilidade a partir do afastamento
de tudo que remete ao selvagem, ndo é expressivo na feira. Os boxs (termos usado
para fazer referéncia aos estabelecimentos comerciais) sdo expressivos de uma cozinha
caracteristica da Feira. Cozinha que da sentido ao que se come, demarca e contrdi a
distingdo do gosto, e confere aquele espaco um sistema alimentar complexo (MACIEL;
CASTRO, 2013). Os boxs sao como uma cozinha aberta e comunicam a rede e natureza
de relagbes constituintes daquele contexto sociocultural. Em alguns deles o pré-preparo
dos alimentos é realizado sobre mesas nas quais os comensais sdo servidos, e se
comportam com naturalidade enquanto conversam com as cozinheiras. Nesse contexto,
o comer também atua como dispositivo para paqueras, envolvimentos sexuais e
afetivos.

No sistema de significacdo da feira, o papel atribuido ao churrasco é da alimentacao
cotidiana, sendo a comida mais caracteristica do lugar. Quando fala-se em comida da
feira de SAJ, remete-se logo ao churrasco. O termo “churrasco” é utilizado para
referenciar ndo apenas as porcoes de carne, mas também seus acompanhamentos.

Churrasco e feijoada é o que eu gosto. Quando pede churrasco vem calabresa
(assada), carne de porco (assada), frango (assado), Feijdo tropeiro e salada. A
fejjoada, eu pego completa. Feijoada completa é com todos os tipos de carne -
mocoté, pé de porco, toucinho - tudo de porco moqueado. Botando carne
defumada inclui tudo. E vem acompanhamento. Eu mesma gosto de comer com
macarrao (risos). Eu gosto de feijoada com macarréo e arroz e salada de verdura.
As vezes eu boto até maionese pra completar a gordura, para ficar mais gordinha
(risos). (Vania, 51 anos)

Apesar da “dificil digestdo” a feijoada é um dos pratos preferidos dos comensais. Mesmo

estando disponivel diariamente em poucos boxs na feira, € mais comum encontra-la
nos dias de feira e, especialmente, aos sabados.

A feijoada é tida como representacgao oficial da miscigenacdo no Brasil, e reflete e uma
mesticagem de culturas, de ragas, e paladares (SILVA, 2005). Flandrin e Montanari
(2004, pg. 340) corroboram com essa perspectiva designando a feijoada enquanto uma
“obra-secular” na qual se verifica a presenca constante de todos os elementos
colaborantes na cultura popular brasileira: carne de gado europeu; verduras e legumes
africanos, asiaticos, amerindios, formando uma mistura que reflete. Apesar desses
aspectos identitarios se fazerem relevantes nessa contextualizagdo e estarem presentes
no cotidiano dos sujeitos, os mesmos nao parecem ter mérito reflexivo. Comer a
feijoada tem uma conotacdo pratica e funcional enquanto um alimento forte e, como
tal, traz forca para o corpo e para as relagbes sociais. Os contextos de conversas
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também sdo expressivamente alimentados por “tira-gostos” e “petiscos”. Sao alimentos
de custo baixo quando comparados a refeicdo que geralmente sdo consumidos com
bebidas alcdolicas, especialmente cerveja e cachaca.

As frutas e verduras sao largamente vendidas na feira, mas ndao sao consumidas com a
mesma intensidade naquele local. Os legumes e verduras nunca fizeram parte das
festividades (FLANDRIN; MONTANARI, 2004). Desse modo, ndao desempenham o papel
agregador e de sociabilidade tdao demandado na politica de relagdes e de amizade da
feira. Além disso, apesar de serem tidos como alimentos saudaveis ndo agradam ao
paladar dos comensais da feira. Muitas vezes elas atuam como coadjuvantes em
algumas preparagdes como cozidos e saladas, consumidos timidamente.

Outras coadjuvantes, mas que nem por isso deixam de ser essenciais na comida da
feira, sdao a farinha de mandioca e a pimenta. A farinha de mandioca é utilizada desde
a preparacao de alguns pratos, a exemplo de farofas, angus e feijao tropeiro, como esta
disponivel nos centros de mesas ao lado de paliteiros e molhos de pimenta para que
possa, periodicamente, garantir aquela refeicdo o status de comida. Apesar da farinha
complementar o ndo variado cardapio da feira, quando orientados a narrar seu cotidiano
alimentar, os entrevistados nao citam a farinha, evidenciando que a obviedade da
presenca da farinha dispensa sua citacdo, apenas quanto questionados sobre seu
consumo, a farinha de mandioca € exaltada enquanto complemento fundamental na
comida, conforme observa-se na narrativa:

Se ndo tiver farinha ndo é comida. Tem que ter farinha e uma pimentinha. Se a
pessoa tiver sem fome e comer uma pimentinha, fica até com vontade de comer.
(Maria)

Farinha que é o forte daqui da regido de Santo Antonio (Jodo, 33 anos)

Conforme se pode observar a partir do discurso acima, além da farinha, a pimenta
assume papel importante nos habitos alimentares de comensais da feira. Isso justifica
a existéncia de centros de mesa formados por farinheira, molho de pimenta e paliteiro.
A pimenta era essencial para os indigenas e o molho de criacdo portuguesa (CASCUDO,
2011). Apesar de nao serem o prato principal se apresentam para 0s comensais
enquanto fundamentais para a comida. Além disso, assume valor identitario no ambito
regional.

Mesmo ndo tendo um sabor agucado, a farinha modela a consisténcia da comida e
facilita, inclusive, o “comer de mao”. O gosto pela farinha tem raizes historicas. Os
registros sobre a utilizagao da farinha nesse territério datam de cinco séculos, e continua
prestigiada no crédito popular. Essa permanéncia constitui a imagem da suficiéncia,
guando, sem ela, a refeicdo ndo estd completa. Sem farinha a comida se torna falha. A
farinha é comida de volume, comida que enche, sacia e satisfaz (CASCUDO, 2011).

4. Consideracoes finais

O estudo sobre aspectos que envolvem a construgao do gosto alimentar na feira de SAJ
demonstrou existéncia de matrizes histéricas e culturais que dialogam com as
mudangas contemporaneas. As preferéncias alimentares estao envolvidas com questdes
histéricas e geograficas, bem como caracteristicas socioculturais que marcam a regiao.
Desse modo, ao mesmo tempo que se mantém a apreciacdo de sabores arraigados na
cultura local, hd também introducdo de novos sabores, especialmente ligados ao
processo de modernizagdo. Sao alimentos que ndo tém, necessariamente,
representacdo identitdria na regido, mas sdo progressivamente incorporados aos
habitos alimentares.

Contudo, a feira livre se apresenta enquanto um espaco de resisténcia e permite a
manutengdo de cardapios e sabores dificilmente encontrados em estabelecimentos
comerciais impessoais como supermercados, por exemplo. Entretanto, sua
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sobrevivéncia é alvo de preocupacdo de alguns feirantes, uma vez que a feira vem
perdendo espaco no contexto comercial local, 0 que pode comprometer, a longo prazo,
a diversidade alimentar e a oportunidade de insergdo social dos pequenos comerciantes
e agricultores da regiao.

O universo da feira agrega aspectos intersubjetivos e simbdlicos refletidos no gosto dos
comensais. Que também saboreiam a companhia, o sentimento de pertencimento
social, a informalidade das brincadeiras e pilhérias em meio a degustacao de churrascos
e feijoadas regadas pelo café, cerveja e cachaca, por exemplo. O gosto tem esséncia
biografica e vai além dos sentidos corporais. Estdo relacionados a representagao que os
alimentos assumem naquele universo sociocultural e no imaginario de cada sujeito.

Nesse sentido, ressalta-se a relevancia de estudos sobre o gosto alimentar em suas
dimensbes macro e microsociais, bem como na esfera subjetiva, com vistas a contribuir
com a compreensao da comensalidade cotidiana, configurando arsenais teoricos
disponiveis para subsidios a acdes em saude.
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A Gastronomia e a organizacao da cadeia produtiva de mariscos
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Resumo. A gastronomia ndo é restrita a culinaria, pois a mesma lida com a cultura,
tradicao e identidade local de um povo, no que tange o modo de obtencao e preparo
dos alimentos. Assim, a questao norteadora do estudo foi: quais os percursos que os
mariscos levam para chegar as cozinhas até serem transformados em preparagdes? O
objetivo principal deste estudo foi descrever a cadeia produtiva de mariscos do
municipio de Valenga-BA. Para tal, foi realizado um estudo de caso no referido
municipio, divido em dois momentos: o primeiro consistiu na construgao do referencial
tedrico e o segundo momento, aplicagdo de entrevista e observagao participante. O
trabalho de campo constituiu em V etapas: I) contato com as marisqueiras, II)
acompanhamento no desenvolvimento do trabalho, III) observacao do
beneficiamento, 1V) Visitas, observagdes e entrevistas gravadas, V) entrevista com
donos de restaurantes. Com esse estudo, foi possivel conhecer todas as etapas e
processos da cadeia produtiva de mariscos na regiao de Valenga-Ba.

Palavras-chave: Produgao de Alimentos, beneficiamento, mariscos.

Abstract. Gastronomy is not restricted to cooking, but deals with a people’s culture,
tradition and local identity in their way of getting access to and preparing food. Thus,
this study’s guiding question was: “Which routes do shellfish take to reach the
kitchens where they are processed?” Thus it aims at describing the shellfish
production chain in the municipality of Valenga (Bahia, Brazil). A case study was
undertaken in that municipality in two parts: first, the theoretical framework was
built, and then interviews and participant observation were carried out. Fieldwork
comprised five steps: I) contact with the shellfish collectors, II) observation of their
work, III) observation of shellfish processing, IV) visits, observation and recorded
interviews, V) interview with restaurant owners. With this study, it was possible to
know all the stages and processes of the shellfish production chain in the Valenca-Ba
region.

Key words: Food production, processing, shellfish.
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1 Introducao

A Gastronomia é o reflexo de um povo, seus pratos, seu servico e o0 comportamento a
mesa diferem de cultura para cultura, e até mesmo de bairro para bairro (BRAUNE,
2007). Sendo algo mais complexo do que se imagina, isso se dar ao fato da inexisténcia
de um conceito consagrado na literatura. Ao longo dos anos, novas discussdes surgiram
como forma de tentar mostrar as possiveis areas e interagdes com essa ciéncia, para
gue possa estabelecer um didlogo entre si. Sobre isso, Rocha (2015) coloca que a
construcao dos conceitos e de uma epistemologia da gastronomia como ciéncia, apesar
de seu carater multidisciplinar, € um dos desafios atuais da pesquisa na area”.

Para a gastronomia, é de extrema importancia a apresentacao e estética de um prato
servido a um comensal, contudo, muitos destes profissionais ndo conhecem ou nao
valorizam a importancia de passar ao consumidor o conceito de um prato, transmitido
através da historia que envolvem seu preparo. A gastronomia ndo é restrita a culinaria,
pois a mesma lida com a cultura, tradicao e identidade local de um povo.

Para além de um prato, a gastronomia regional também pode ser notada através de
seu modo de producao e processo de beneficiamento. Acredita-se que na cidade de
Salvador e Litoral Baiano, o consumo de frutos do mar e catados é consideravelmente
alta, pois & marcante o turismo e comercializacdo desses produtos, uma vez que essa
regido é banhada por mares e mangues, gerando uma grande oferta desses produtos.
No entanto, é pouco divulgado o processo de beneficiamento até se tornar um “catado?”.

A presente pesquisa tomou como base o sistema da cadeia produtiva, que em linhas
gerais, trata-se do sistema que acompanha desde a producdo até chegar ao consumidor
final. Assim, a questdo norteadora do estudo foi: quais os percursos que 0s mariscos?
levam para chegar as cozinhas até serem transformados em preparagdes? O objetivo
desse estudo foi descrever a cadeia produtiva de mariscos do municipio de Valenga-BA.
Este municipio localizado no Territério de Identidade® do Baixo Sul é conhecido como
“terra do camarao”, por possuir diversos mangues, ocasionando uma significativa
producao local de mariscos. Ainda nesse espaco, foi escolhido o bairro do Tento por ser
conhecido como o “bairro dos pescadores”, localizado as margens do Rio Una.

Neste bairro, € comum observar as marisqueiras sentadas nas portas de suas casas,
produzindo os catados. Para compor o universo dessa pesquisa, também foi escolhido
o distrito do Guaibim, distrito que pertencente ao municipio de Valenca-BA. Na regido
existe um polo de associacdao dos pescadores artesanais, o que facilitou o contato com
os estes trabalhadores.

Valenga possui uma grande area remanescente da Mata Atléntica do Estado e uma
extensa area de manguezais, o que favorece a pratica da mariscagem. Conforme Tureck
(2013), manguezal é um sistema costeiro de transicao entre os ambientes terrestre e
marinho, caracteristico das regides tropicais e subtropicais, dominado por espécies
vegetais lenhosos e animais tipicos, estd adaptado a um substrato periodicamente
inundado pelas marés, com baixo teor de oxigénio suportando variacdes de salinidade,
sendo sua ocorréncia comum em estuarios. De acordo com Almeida (2006) no

! Catado; processo de retirada da carne dos crustaceos
2 Mariscos é o nome que as marisqueiras usam para os moluscos e crustaceos

3 Organizagao territorial do Estado da Bahia, a qual tomando por base os diversos
aspectos das esferas social, econdmica, cultural, politica, histérica e natural.
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mapeamento preliminar de manguezais no baixo sul baiano, na regidao de Valenga
haviam 145,28 km2 de manguezais e 7,58 km?2 de carcinicultura. O autor relata também

gue o manguezal desta regido é um ecossistema que contribui diretamente para a
manutencdo de milhares de familias, movimentando uma base econO6mica informal
expressiva para 0os municipios litoraneos. Assim, uma importancia na descrigdo dessa
cadeia produtiva, visando contribuir para mais registros no modo do saber fazer dessa
profissdo que ¢é Unica, sendo que cada grupo tem suas peculiaridades.
Concomitantemente, a gastronomia ganha notoriedade, pois acredita-se que o registro
possa fornecer embasamentos para a nova ciéncia.

Cadeia produtiva e gastronomia

A cadeia produtiva é o conjunto de componentes interativos, incluindo os sistemas
produtivos, fornecedores de insumos e servigos, industriais de processamento e
transformacdo, agentes de distribuicdo e comercializagdo, além dos consumidores
finais. Castro (2001), expde que o conceito de cadeia produtiva representa a natureza
holistica, para a formacdao de uma visao sistematica, com o intuito de suprir o
consumidor final com os produtos do sistema, ou seja, tudo na mesma rede, no mesmo
sistema da matéria prima até o consumidor final.

No momento em que a visdo da gastronomia transcende ao aspecto culinario, como
também a percepcdo do objetivo de uma cadeia produtiva, que é atender ao
consumidor, é perceptivel a intersegdo entre ambos. A busca pelo conhecimento para
solidificagao da gastronomia tem sido importante e o estudo acerca da cadeia produtiva
pode contribuir para essa solidificagdao. Ter o registro de uma produgao contribui para o
reconhecimento do produto e da regidao. Isso dar ao local visibilidade e
consequentemente contribui com a gastronomia regional (PROCHNIK et al, 2001).
Assim, a gastronomia tem como papel valorizar e preservar o modo de preparo de algo
de uma localidade. Em vista que tanto a cadeia produtiva quando a gastronomia,
possuem uma sequéncia légica, no que tange os processos de aquisicdo desde a matéria
prima até chegar ao ponto final, que é o comensal, desse modo, o alimento passa pelo
produtor até prato. O que leva a acreditar que a gastronomia no ambito da culinaria,

depende que uma cadeia esteja estabelecida para que ela possa fluir (GALLON et al,
2008).

Cadeia produtiva de mariscos

Uma cadeia produtiva é uma extensdo de ideias, que consiste em divisdes de trabalho
entre o grupo, que proporciona uma interdependéncia econémica dos participantes da
cadeia (JUNIOR, 2010). A pesca artesanal se encaixa no modelo de uma cadeia
produtiva, devido que todo o processo esta dividido em setores particulares e no mesmo
momento um setor depende do outro para funcionar (FIGUEREDO, 2008). A pesca
artesanal, consiste das etapas de captura da espécie, beneficiamento, conservacéo e
comercializacdo. A pesca artesanal por ser um trabalho considerado rudimentar, devido
a pouco a quase nenhum uso de tecnologia, a atividade geralmente envolve toda a
familia, onde capturam desde os pescados, catados, mariscos vivos e peixes secos.
Todos esses insumos abastecem os mais distintos mercados, formando uma cadeia
através relagdes sociais (WALTER, 2010).

A cadeia dos mariscos estd inserida na pesca, Junior (2010) ressalta que em uma cadeia
produtiva de pescados, o pescador executa varios papeis, como fornecedor, produtor,
comerciante (podendo ser atacadista e varejista), beneficiador e atravessador. Levando
a uma grande adaptabilidade no mercado formal ou informal da economia, na sociedade
onde vivem. Essa perspectiva de trabalho pode ser identificado na cadeia das
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marisqueiras, pois sdo as responsaveis em organizar todo o setor até chegar ao
consumidor.

Walter, Wikilnson e Silva (2012), afirmam que os mariscos capturados podem ser
crustaceos ou moluscos, sendo coletados em manguezais ou estuarios, podendo ser
pegos com armadilhas ou manualmente e pode contar ainda com ajuda de utensilios.

Os principais mariscos encontrados nos manguezais sao o Sururu (Mytella guianensis),
Ostra do Mangue (Cassostrea rhizophorae) e a Lambreta (Lucina pectinata) e sao
classificados como musculos. Ja o Caranguejo-uca (Ucides cordatus), o Guaiamum,
(Cardizoma guanhumi), 0 Aratu (Goniopsis cruentata) e 0 Siri
(Callinectesdanae, C. sapidus) sado crustaceos (IBAMA, 2006). Porém, para as
marisqueiras, tudo que capturam no mangue denominam por mariscos, nao 0s
diferenciando em crustaceos, moluscos ou peixes. E a captura desses animais
denominam por mariscar®. Na construgdo desse trabalho, foi utilizado o termo marisco,
conceito usado pelos marisqueiros e marisqueiras.

2 Metodologia

Pesquisa exploratoria, realizada na forma de estudo de caso. Sobre esse tipo de
pesquisa Gil (2006) considera que serve para “explorar situacdes da vida real cujos
limites ndo estdo claramente definidos”. Como também é utilizada para “descrever a
situacdo ou contexto em que estd sendo feita determinada investigacdo”. Assim, foi
realizada observacao participante, e como instrumentos para obtencdao de dados
aplicou-se entrevistas semiestruturadas, que foram gravadas e transcritas
posteriormente, além de anotagdes em diario de campo.

O trabalho foi divido em dois momentos: um teorico e outro pratico. O primeiro consistiu
na construgao do referencial tedrico, iniciado em outubro de 2015. No segundo
momento, aplicagao de entrevista e observagao participante.

O trabalho de campo constituiu em V etapas, realizadas no municipio de Valenga-Ba:
Etapa I) Foi o primeiro contato com as marisqueiras para identificagao das residéncias;
numero de filhos; escolaridade; renda; métodos de trabalho; como coletavam o
produto; como era realizado o beneficiamento; como e onde comercializavam; se havia
e como eram as formas de associativismo e cooperativismo. Etapa II) Ida ao local de
trabalho, o mangue, nele acompanhou-se o desenvolvimento do trabalho através da
observagao participativa no processo de mariscar.

Etapa III) Acompanhamento na residéncia das marisqueiras, do processo de
beneficiamento, ou seja, a transformagao de marisco em catado. Etapa IV) Entrevistas
com as marisqueiras, observacdes e entrevistas gravadas, para posterior transcricao e
anadlise, vale ressaltar que os nomes utilizados nas transcrigdes foram ficticios, visando
preservar as marisqueiras (0s) entrevistadas (os). Etapa V) Realizacao de entrevista
com os donos dos restaurantes que comercializavam pratos a base de mariscos. Os
mesmos foram nomeados neste estudo como restaurantes A, B e C, para garantir o
anonimato do estabelecimento.

Todo o processo para coleta dos dados ocorreu por um periodo de dez dias, de intensa
imersao com a comunidade. A coleta de dados ocorreu no més de marco de 2016. Na
observacao participativa, foi identificado o modo de trabalho, o processo de coleta e
beneficiamento. Apds essas etapas vem a comercializagdo, sendo possivel observar o

4 E a captura dos mariscos no mangue, é denominado assim pela variedade que é

coletado.
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ponto de vista dos restaurantes, de como os proprietarios veem a profissdao de
marisqueira e como os catados chegam até aos estabelecimentos.

3 Resultados e discussao

Perfil das marisqueiras de Valenga-Ba

No municipio havia o Sindicato de Pescadores, Pescadoras, Técnicos e Aquicultores de
Valenga, localizado no bairro do Tento com um nucleo no distrito do Guaibim criado em
2013. O presidente era responsavel por organizar a parte burocratica para o
recebimento do Defeso. Vale ressaltar que a entidade ndo trabalhava com a
comercializacdo ou capacitacdao, apesar de existir o interesse em contribuir
significativamente para melhoria do trabalho dessa populagao.

Para Brazdo (2015) “o trabalho das marisqueiras € caracterizado por pouco retorno
financeiro, sendo nesse cenario considerado como subemprego”. Com isso, tem-se uma
ideia de como ¢é a vida dessas pessoas que tiram do mangue seu sustento.

Em sua maioria sdo mulheres, com média de quatro filhos, os quais sustentam sozinhas.
Sdo pessoas simples, abertas ao didlogo, muito receptivos, e orgulhosos em mostrar
sua profissdo, apesar do pouco reconhecimento e valorizacao.

As marisqueiras tém orgulho de serem filhas de marisqueiras, e em alguns casos seus
filhos e netos ja estavam atuando no ramo. Porém, elas demonstraram que ndo
acreditam em um futuro bom para a profissao, principalmente pela desvalorizacao da
mesma. Muitos de seus filhos e netos ndao demonstram interesse na profissdao, por ser
algo muito trabalhoso e pouco lucrativo.

As condigbes do mangue também foi um dos motivos listados para uma possivel
extingdo da profissao o qual, segundo elas nao rende como antigamente, por estar
poluido, podendo morrer. Isso fica evidenciado pela quantidade de mariscos, que em
relacdo ao passado, hoje é bem menor.

Apesar da predominancia da populagdo feminina na profissdo (fato pelo qual o termo é
utilizado no feminino no presente trabalho), e mesmo o género ndo sendo objeto deste
estudo, ndo ha como falar desta profissdo e ndo frisar a participacdo dos homens,
apesar de serem em menor quantidade. Bem verdade é que muitos preferem ser
chamados de pescadores e denominam as mulheres como marisqueiras, entretanto,
muitos nao veem problema no uso do termo no masculino, conforme trecho a seguir:

"Sou marisqueiro, se eu nao fosse eu ia tirar um bicho desse aqui
agora?” (Manoel 66 anos).

E comum encontrar entre estes trabalhadores que a heranca foi passada entre as
geragbes. Muitos dos entrevistados, desenvolvem a atividade desde a infancia, ao
acompanhar seus responsaveis no trabalho.

“A vida toda, eu fui criado na beira do mangue, fui criado junto
com meus pais pescando, mariscando fazendo tudo, depois sai
de 1a e vim pro Guaibim, minha vida é sempre essa. Eu nasci na
beira do mangue, trabalhando de pescaria, pegando caranguejo”
(Manoel 66 anos).

Nas entrevistas realizadas muitos relataram melhoria apds recebimento do Defeso.
Devido a mariscagem ser considerada como uma pratica artesanal de pesca, as
marisqueiras sao contempladas com este auxilio do governo federal para que no periodo
de reproducao das espécies eles ndo trabalhem com a mariscagem, sendo que esta
verba é distribuida por dois periodos do ano.
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A imersao na cadeia produtiva de mariscos no municipio de Valenca-BA

As marisqueiras foram acompanhadas em sua rotina de mariscar, catar e vender. A ida
ao mangue pela manh3, logo cedo, dar-se ao fato da maré estar vazante, pois para o
trabalho de mariscar muito depende-se do tempo, é ele quem determina o horario e os
dias em que as marisqueiras podem ou ndo ir ao mangue. Um trecho do diario de campo
€ capaz de externalizar o primeiro contato com este novo mundo:

“Tivemos que atravessar o rio, com a agua ainda na cintura, até chegar
ao inicio do mangue, nos limitamos somente aquela parte, pois adentrar
no mangue poderia trazer algum risco para nds, uma vez que nao
tinhamos experiéncia com tal atividade...” (Anotagbes diario de campo).

Neste primeiro dia de experiéncia no mangue, a atividade inicial foi armar o jereré (cada
uma monta cerca de cinco jererés), que é uma armadilha usada para pescar siri,
produzida com peneira funda de malha mole, pedago de madeira, rede e uma isca. Esta
armadilha entdo é langada no mangue e aguarda-se um tempo até que seja hora de
puxa-los de volta.

Em outra observagdo, notou-se a maneira como sdo extraidas as ostras do mangue.
Elas nascem no caule das arvores do manguezal e, para serem arrancadas é necessario
muito cuidado, por serem extremamente cortantes. Com um facdo, estes trabalhadores
pegavam-nas com a ponta por baixo da ostra, e com apenas um impulso das maos para
cima arrancavam a ostra. Neste momento, elas utilizavam luvas propicias, porém isso
muitas vezes ndo é o suficiente para evitar acidentes, evidéncia presente pelas
inimeras cicatrizes adquiridas com o desenvolvimento da atividade.

Com estas observacdes, foi possivel identificar que muitas ferramentas sao
fundamentais para execucdo do trabalho, e muitas destas sdo produzidas pelas proprias
marisqueiras, sendo que cada uma tem sua fungdo, conforme observa-se na transcricao
a seguir:

“Facdo e balde eu uso pra lambreta, o jereré e as iscas pro siri, saco e
balde” (Inés 42 anos).

“Eu uso o jereré que € pra siri, 0 muzue® pra pegar amoreia®, a rede pro
camarao, ostra essas coisas a gente tira de facdo, sururu e lambreta tudo
de facao” (Santa 59 anos).

Beneficiamento

A volta para casa se dar caminhando ou de 6nibus, quando ha capital para isto. Na
imersao no dia a dia das marisqueiras, observou-se que suas atividades ndao terminam
com a ida para casa. Em casa, ainda precisam partir para o segundo turno
(principalmente as mulheres) pois precisam cuidar dos fazeres domésticos e sé depois,
dao seguimento as outras etapas desta cadeia produtiva de marisco, que sao:

Cozimento

Este procedimento acontece no quintal das casas, com auxilio de fogdo a lenha. O
primeiro procedimento para o cozimento é a lavagem dos mariscos e caranguejo em
agua corrente e com escova para retirar a lama, a etapa posterior, para aqueles
mariscos necessarios, € chamada de despeito, onde ocorre remocao da carapaca do

> Armadilha usada para captura da amoreia.
6 Espécie de peixe do mangue.
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meio, que ndo necessita ir ao fogo (Figura 1). Depois ha o cozimento e reserva em
recipiente.

Figura 1: Processo da lavagem dos mariscos, Valenca-Ba, 2016.

Fonte: acervo pessoal

O siri segue 0 mesmo processo que o0 caranguejo; o sururu também é lavado com a
escovinha e reservado; ja a ostra requer um pouco mais de atengdo por conta de sua
casca cortante; com o guaiamu ndo se faz o catado, o mesmo é vendido por unidade.

Todos os mariscos capturados no mangue sdo cozidos na mesma agua, porém, sao
colocados na agua fervente por espécie. Os mariscos que possuem concha sdo cozidos
sem a remocgao das mesmas, pois na fervura elas se abrem. Os caranguejos sao
colocados e quando a agua muda de cor sao retirados e reservados; o sururu, quando
a concha se abre, ele é retirado, e assim se procede até o ultimo tipo de marisco.

Cata

Apos finalizagdo do cozimento, a depender do horario, a cata comeca no mesmo dia,
mas se for tarde da noite ou a depender do cansago das marisqueiras, 0S mariscos sao
refrigerados e a cata fica para o dia seguinte.

A cata’ inicia-se apos o esfriamento dos mariscos. Nesta etapa, as marisqueiras utilizam
pano de prato, faca e peneira. O pano serve para enxugar as maos que durante o
processo fica suja e pode alterar a cor da carne do marisco. A carne é retirada com as
maos, e com auxilio de faca. Depois de todo o processo, a carne do marisco volta a ser
lavada em agua corrente (Figura 2).

7 Processo de retirar a carne do marisco.
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Figura 2: Processo de cata dos mariscos, Valenca-BA, 2016.

Fonte: acervo pessoal

Porcionamento e congelamento

Apds a cata, os mariscos eram pesados e embalados. Todas utilizavam sacos de
porcionamento transparente de um quilo, e quem ndo possuia balanca utilizavam
alguma emprestada do mercado ou da vizinha. Apds esse procedimento os produtos
sdo distribuido para os compradores, ou armazenados em refrigeradores, até serem
vendidos.

Comercializacao

O processo de comercializacdo destes produtos podem se dar de inUmeras maneiras e
seguir diferentes caminhos. A figura 3 demonstra os princiais locais onde os mariscos
catados sdao comercializados e/ou consumidos.

Figura 3. Local de comercializagao e/ou consumo dos mariscos catados, Valenga-BA, 2016.

Marisco
( catado)

Na prépria
praia casa

Barracas de

Peixarias Restaurantes Feiras livre

Fonte: acervo pessoal
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Para as marisqueiras de Valenca, o melhor negdcio é vender os mariscos em suas casas,
para a comunidade, por ser o publico que mais paga pelo produto, ao contrario dos
donos de restaurantes e as peixarias que pagam um menor valor. A tabela de preco é
bem variada, e depende do tipo do catado.

“Eu vendo na comunidade e de vez em quando eu vendo nas barracas ou
entao para os moradores mesmo. As peixarias e restaurantes nao dao
valor ao trabalho da gente, o catado é R$25,00 e tem peixaria que quer
pagar pela metade do preco, entao a gente acaba vendendo na porta
mesmo” (Inés 42 anos).

Quando questionadas se consumiam o que produziam, a resposta de todas foi que é
bem dificil consumir, pois entre elas, hd a cultura de apenas vender os mariscos,
conforme ficou evidente na fala de uma das marisqueiras entrevistadas:

“Ah porque aqui a gente nao diz que vai catar 1 quilo de catado pra comer,
ndo, vou catar e fazer real, pescador, marisqueira s6 come as coisas
depois de ganhar o real” (Hilda 40 anos).

O beneficiamento do catado é uma tarefa ardua, pois para se obter um quilo de catado,
precisa-se adquirir uma quantidade muito maior, como por exemplo: até quatro duzias
de caranguejo; siri e caranguejo graudo quatro a cinco duzias; siri e caranguejo miudo,
um balde; ostra um saco de aproximadamente 60 quilos, no qual € em média cerca de
100 unidades para formar 1 quilo; a lambreta é vendido por duzia e ndo catado; sururu
um balde cheio e grande da aproximadamente 1,5kg.

Restaurantes

Os restaurantes escolhidos para realizacao da pesquisa foram aqueles que utilizam os
mariscos para as suas preparacdes, de modo que os mariscos fizessem parte da maioria
dos pratos ofertados pela casa. O objetivo foi conhecer a visao dos donos destes
estabelecimentos sobre a profissdo das marisqueiras, se o0s mesmos tinham
conhecimento do processo do beneficiamento, como também o percurso dos mariscos
até se transformar no catado.

Ficou evidenciado que todos os restaurantes conheciam a forma do beneficiamento dos
mariscos, e tinham nogdo das etapas do mesmo, porém, uma instigante informacgao
obtida foi que esses estabelecimentos nao adquiriam os mariscos das marisqueiras da
regido, e sim de municipios e distritos vizinhos, porém, na baixa estacdo como a
demanda era menor eles adquiriam das marisqueiras da comunidade, quando elas
apareciam para vender.

Pra vocé ver que nao é facil, trabalho é bem dificil e tem gente
gue nao da valor, porque o mariscos, elas vao ali no mangue e
pega o marisco, € de graca, mais sdao o trabalho elas irem ali
pegar e trazer pra casa e fazer aquele processo todo até vim pra
mesa do cliente, tem gente que ndo ta nem ai, mais e um
trabalho bastante arduo, tem gente que sai de casa cedo e ainda
vai ter que aquele trabalho de ferventar, de catar pra dar um kg,
dois kg, trés quilo ndo é pouca coisa ndao (zé das farinhas).

Dentre os principais motivos para a aquisicao do insumo de outras localidades, foi que
as marisqueiras de Valenca ndao produziam uma quantidade que os restaurantes
necessitavam. Outro fator alegado foi a qualidade, que varia a depender da marisqueira,
nao havendo assim uma padronizagdao na producdao do catado, o que dificultava a
compra.

Quando questionados sobre o valor pago, alguns relataram que as marisqueiras
cobravam caro, ja que os mariscos elas pegavam no mangue, o que para eles nao
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necessitava de recursos financeiros. Para os restaurantes, o valor da extragdao nao era
contabilizado pelo fato que a natureza oferece a matéria prima, portanto, o custo do
tempo gasto para mariscar e as adversidades da atividade ndao eram levado em
consideracao por eles. Assim, pode-se ser comprovado o relato das marisqueiras sobre
a respeito da desvalorizagdo do oficio do mariscar. Assim, Brazao (2015), trata em seu
livro sobre o cotidiano e o trabalho das marisqueiras, afirmando que ndo ha valorizacdo
nem tdo pouco reconhecimento dessa atividade, devido a muitos acharem que é uma
tarefa facil como também a matéria prima é proveniente da natureza.

Contrapondo, houveram alguns donos de estabelecimentos que possuiam outro
pensamento sobre a atividade das marisqueiras, isso acontece porque eles tinham a
compreensao do processo da cadeia produtiva dos riscos e 0 que as marisqueiras
passavam, como também as adversidades enfrentadas pelas mesmas.

Mangue X Maricultura

Para Brazao (2015), no final do século XX, ocorreram grandes mudancas nos
manguezais de Valenga, iniciando uma fase de mingua dos mariscos, sobretudo do
caranguejo, sendo o fator primordial para esse fenébmeno a degradacao ambiental.

O mangue é algo presente na vida dos moradores da regido, principalmente para as
marisqueiras, sendo o local de onde tiram seu sustento. Porém, foi observado
insatisfacdo com a situagdao que o mangue se encontra na atualidade, para eles o
mangue sofreu muitas transformagdes e na visdao dessas profissionais, as mudangas
nao foram bem quistas, devido consideravel reducdo dos moluscos e crustaceos, assim,
as modificacdes ocorreram devido a instalacdo de um empresa de maricultura® que se
alocou no municipio.

A maricultura € uma empresa de beneficiamento de camardes, a qual se instalou na
regido de Valenca para realizar o cultivo do mesmo. A queixa unanime relatada pelas
marisqueiras era que: a maricultura estava destruindo gradativamente os manguezais
da regido, as mesmas alegaram também que ap0s a instalacdo da empresa, o mangue
nunca mais foi o mesmo e a cada dia a quantidade de marisco diminuia
consideravelmente, esse fato foi notado por elas, no momento em que elas afirmaram
gue ndo coletam do mangue a mesma quantidade que coletavam a alguns anos atras.

Ha diferenca demais no mangue hoje, porque aqui nds nao
demorava meia hora pra gente ter um balde de siri, de
caranguejo e hoje passa o dia todo e as vezes nao traz a
quantidade que trazia antigamente e que a maricultura ta
acabando com isso. Porque a maricultura solta uma agua com
um remédio e alaga o mangue todo, tem dia que a gente chega
Ia e sé sente o mal cheiro dos mariscos mortos (Dona Santa).

4 Conclusao

Com esse estudo, foi possivel concluir que existe uma cadeia produtiva de mariscos na
regido de Valenca-Ba, por estar organizada em sequéncia de cadeia. A producdo da
matéria prima inicia-se com a captura dos mariscos no mangue, o que classifica a
atividade como produgao artesanal, sendo as demais etapas de: lavagem, cozimento,

8 A maricultura é definida como “a producdo lucrativa de organismos aquaticos,
mantendo uma relacdo harmonica e duradoura com o ecossistema e as comunidades
locais” (TURECK, 2000).
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cata, porcionamento e refrigeracdo ou congelamento. Além das fases comum a toda e
qualquer cadeia produtiva, a comercializacao e chegada ao consumidor final.

No entanto, ficou nitido que ainda é preciso uma organizacdo mais efetiva, pois uma
cadeia de produgao deve ser encarada como um conjunto de acbes que visam atender
as demandas do grupo como um todo. No que diz respeito as marisqueiras identificou-
se uma juncao da mao de obra, ou seja, um trabalho coletivo, o que pode ser mais
solidificado com a criagao e implantacao de uma cooperativa.

Pode-se ainda, estabelecer parcerias com érgdaos que promovam o incentivo e ensinem
as mesmas como se organizarem efetivamente, como o SEBRAE, a Bahia Pesca,
parcerias com gastronomos, nutricionistas, gedgrafos e a midia. Assim, esses agentes
podem oferecer, organizar e ministrar cursos e palestras.

Com esse estudo identificou-se também a necessidade de um olhar mais critico pelos
o0rgdos para a recuperacdo dos manguezais, o qual se ndo forem cuidados e
preservados, essa populacdao pode sofrer as consequéncias em um futuro nao tao
distante. Pois ndo adianta ter uma excelente equipe que trabalhe na produgado, se a
matéria prima nado existir.

Referéncias

ALMEIDA. A.C; Analise Do Processo De Ocupacdo Do Manguezal No Bairro
Teotonio Vilela — Ilhéus (Bahia). Universidade Estadual de Santa Cruz,
2006.

BRAUNE, R; FRANCO, S. C. O que é Gastronomia, editora Brasiliense, vol.
322, 1° edicao, 2007.

BRAZAO, M.F.F. Cotidiano e trabalho das marisqueiras e catadeiras de
Valenga-BA. Sao Paulo: Paco,2015.

CASTRO, A. M. G; LIMA, S. M. V.; MAESTREY, A.; TRUJILLO, V.; ALFARO, O.;
MENGO, O.; MEDINA, M. La dimensién “Futuro” en la construccién de la
sostenibilidad institucional. ISNAR, Proyecto Nuevo Paradigma, San Jose,
Costa Rica, 2001.

FIGUEREDO, Kleber Fossati (org); FLEURY, Paulo Fernando (org); WANKE,
Peter (org): Logistica e Gerenciamento da Cadeia de Suprimento. Sao
Paulo: Editora Atlas, 2008.

IBAMA - Instituto Brasileiro de Meio Ambiente e dos Recursos Naturais.
(2002). Guia de Procedimentos do Licenciamento Ambiental Federal.
Brasilia: CELAF, 2006.

GALLON, A. V.; NASCIMENTO, C.; PFITSCHER, E. D. A Gestao Da
Cadeia Produtiva De Moluscos Catarinense E Suas Limitagoes
Operacionais. Simposio, Anais, p.1-16, 2008.

GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4°ed.Sao Paulo: Atlas,2006.
JUNIOR, W. M. Alguns Aspectos da Cadeia Produtiva Pescado Artesanal na
Regido Lindeira ao Estuario da Baixada Santista/Sp. Forum Ambiental da
Alta Paulista, v.6, 2010

PROCHNIK, Victor & HAGUENAUER, Lia. (2001) Cadeias
produtivas e oportunidade de investimentos no nordeste
brasileiro. Rio de Janeiro, Instituto de Economia, ago. 28 p.
(Texto para Discussao n° 453)

Contextos da Alimentagao - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 6 no 2 - Julho de 2019

55



ROCHA, F. G. Gastronomia: ciéncia e profissdo. Arquivos Brasileiros de
Alimentacao, v.1, mai/jun, 2015.

TURECK, C. R.; OLIVEIRA, T. N. DE. Sustentabilidade ambiental e maricultura.
Universidade da Regido de Joinville — UNIVILLE, 2013.

WALTER, T. Novos Usos e Novos Mercados: Qual sua influéncia na dindmica da
cadeia produtiva dos frutos do mar oriundos da pesca artesanal? Instituto de
Ciéncias Humanas e Sociais, Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro, Seropédica, 2010.

WALTER, T.; WILKINSON, J., SILVA, P.A. A andlise da cadeia produtiva dos
catados como subsidio a gestdo costeira: as ameacas ao trabalho das mulheres
nos manguezais e estuarios no Brasil. Revista da Gestdao Costeira
Integrada, p.483-497, 2012.

Contextos da Alimentagao - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 6 no 2 - Julho de 2019

56



As margens dos rios: escolhas alimentares de pescadores de Foz
do Iguagu-PR

River banks: food choices of fishermen from Foz do Iguagu-PR

Paola Stefanutti!, Gislaine Silveira Simodes!, Erika Marafon Rodrigues Ciacchi?,
Valdir Gregory?

Instituto Federal do Parana - IFPR

Colegiado do Eixo Tecnolégico Turismo, Hospitalidade e Lazer

2Universidade Federal da Integragdo Latino-Americana — UNILA

Departamento de Desenvolvimento Rural e Seguranga Alimentar e Saude Coletiva
3Universidade Estadual do Oeste do Parana - UNIOESTE

Programa de Pds-Graduagdo Sociedade, Cultura e Fronteiras
(paola.stefanutti@ifpr.edu.br, gislaine.simoes@ifpr.edu.br, erika.ciacchi@unila.edu.br,
valdirmacgregory@gmail.com)

Resumo. Este artigo apresenta discussdes sobre a influéncia nas escolhas alimentares
de pescadores de Foz do Iguagu-PR que vivem as margens dos rios Parana e Iguacu.
Estas analises partiram de narrativas e memdrias de pescadores do referido municipio.
Os relatos de comportamentos e praticas alimentares as margens transpassam as
seguintes discussoes: a pesca e a agricultura de subsisténcia; técnicas de conservacao:
charque de peixe, o peixe na conserva com vinagre, o peixe defumado e o porco na lata;
a representacao da carne bovina; aquisicdo e/ou escambo de alimentos além-fronteira:
Paraguai e Argentina; e comidas a margem: os grupos alimentares e os pescadores.
Com esse estudo espera-se contribuir para a historia da alimentacdo neste territério,
além de fomentar outras pesquisas com o método indiciario no campo da alimentagao.

Palavras-chave: alimentacdao, método indiciario, memorias.

Abstract. This paper presents discussions about the influences on the food choices of
fishermen from Foz do Iguacu-PR, who live on the banks of the Parana and Iguacu
rivers. These analyzes were based on narratives and memories of fishermen of the
mentioned municipality. Reports of eating behaviors and practices at the margins span
the following discussions: fishing and subsistence agriculture; preservation techniques:
fish jerky, preserved fish with vinegar, smoked fish and pork in the can; the
representation of beef; acquisition and / or barter of food across the border: Paraguay
and Argentina; and food on the sidelines: food groups and fishermen. With this study,
the author hopes to contribute to the history of food in this territory, besides fomenting
other researches with the evidence-based methods in the field of food.

Key words: feeding, evidence-based methods, memories.
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1. Introducao

Este artigo apresenta discussbes sobre a influéncia nas escolhas alimentares de
pescadores de Foz do Iguacu-PR que vivem as margens dos rios Parana e Iguacu. Estas
andlises partiram de narrativas e memorias de pescadores do referido municipio. A
pesquisa traz um debate sobre diversos temas que surgiram no decorrer das analises,
como vida as margens dos rios, comportamentos alimentares, histéria da alimentacao na
localidade e registro dos métodos de conservagao de alimentos. Faz-se uma discussao
sobre a relagao da comida com a cidade, e como aquelas condicdes locais influenciavam
na alimentacdo deste grupo, a partir de relatos sobre: a pesca e a agricultura de
subsisténcia; técnicas de conservagdo: o charque de peixe, o peixe na conserva com
vinagre, o peixe defumado e o porco na banha; a representagdao da carne bovina; a
aquisicao e/ou escambo de alimentos em outras margens, no Paraguai e na Argentina, e
pratos e grupos alimentares as margens dos rios.

O procedimento metodoldgico adotado neste trabalho buscou interpretar dados obtidos
através de narrativas de entrevistas, sendo considerada uma pesquisa oral tematica. Este
procedimento pode ser visto como um método de pesquisa que busca conhecimentos
sobre o passado, ndao sendo “[...] um fim em si mesmo, e sim um meio de conhecimento”
(Alberti, 2005, p. 29). Para embasar as entrevistas, dois nomes foram chamados a mesa
desta refeicdo simbdlica. Um é o socidlogo inglés Paul Thompson (1992), um dos
especialistas e pioneiros do método da histdria oral como registro histdrico. O outro nome
é o da psicologa e professora da USP, Ecléa Bosi (1994), que, em seu livro “Memoria e
sociedade: lembrancas de velhos”, traz discussGes sobre as memodrias individuais e
coletivas.

Os sujeitos desta pesquisa vivem nas margens de rios e da sociedade e, aparentemente,
ndo pertencem a paisagem humana ali predominante. Vivem nas aguas e das aguas, e,
nesse sentido, compartilha-se da visdo do socidlogo brasileiro José de Souza Martins
(1997), que relata a histdria por quem normalmente nao faz parte da histéria oficial, sendo
negada pelo Estado, pela sociedade e, muitas vezes, pela prépria academia. Abre-se um
espaco de didlogo com os que usualmente estdo fora do centro.

O historiador Carlo Ginzburg, em seu livro “Mitos, emblemas, sinais: morfologia e histéria”,
dedica o capitulo “Sinais: raizes de um paradigma indiciario”, para esmiugar os principios
do modelo indiciario. O autor inicia discorrendo sobre o "método morelliano” — do médico
italiano Giovanni Morelli —, que desenvolveu um procedimento para detectar, em pinturas
italianas, suas atribuicdes e assim identificar possiveis obras falsas, quanto testificar
verdadeiros tesouros artisticos. O fato é que o método era inquietador e dizia que: “[...]
é preciso ndo se basear, como normalmente se faz, em caracteristicas mais vistosas,
portanto mais facilmente imitaveis” (Ginzburg, 1989, p. 144). Morelli, portanto se prendia
a detalhes como orelhas, unhas e dedos. O esforgo pessoal se concentra em falar sobre
as partes importantes, segundo quem pinta ou quem fala, deste modo saem os tragos
mais marcantes e os discursos prontos e reproduzidos. E, nas entrelinhas, o que sera que
pode ser visto, que minUcias essa pintura ou essa narrativa pode nos dar?

Ginzburg faz uma explanagao do método indicidrio e de seus entusiastas Morelli, Sherlock
Holmes e Sigmund Freud. Esses personagens e até o proprio Ginzburg esmilicam as
evidéncias, consideradas irrelevantes, tecendo teias conexas e desconexas e ruminando
sinais, indicios e orelhas, em que o método é apreciar do micro ao macro, prezar pelo
particular, contemplar o detalhe.
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Defensor do estudo do cotidiano, o historiador francés Michel de Certeau, em seu livro: “A
Invengdo do Cotidiano”, no primeiro volume, de subtitulo “Artes de fazer”, diz que: “As
praticas cotidianas estdo na dependéncia de um grande conjunto, dificil de delimitar, e
que, a titulo provisorio, pode ser designado como o dos procedimentos. S0 esquemas
de operacbes e manipulacdes técnicas” (Certeau, 2007, p.109, grifo do autor). Partindo
dessa perspectiva certeauriana pode-se afirmar que este estudo é dedicado as praticas
cotidianas dos pescadores no ambito da pesca, da triplice fronteira Brasil-Paraguai-
Argentina, da familia e da alimentacdo. Sdo esquemas de operagbes das vivéncias do
cotidiano localizado as margens da sociedade.

Sobre alimentacdo discute-se com Massimo Montanari, Jesus Contreras, Mabel Gracia
Arnaiz e Roberto Da Matta, além de outros do campo da sociologia, antropologia e histéria.

Parte-se da concepcao de uma multiplice fronteira, em que aquilo que é esporadico em
outros territérios aqui se torna rotina. E o cotidiano desses outros territérios se torna
excegdo. E corrobora a tese de que a comida é simbodlica e reflete a cultura, o meio e os
aspectos que circundam aqueles que a escolhem e a consomem. No conjunto do
levantamento realizado foram constituidas bases para uma compreensao transdisciplinar
sobre o aspecto alimentar como uma das tematicas das ciéncias sociais.

2. Caminhos metodoldgicos as margens

As entrevistas com pescadores e com familiares que vivenciaram o periodo da pesquisa
dispuseram da elaboracdo de um roteiro prévio, porém, além delas, contou com
documentos escritos e fotos sobre o mencionado cotidiano da época e bibliografia sobre
os temas que foram surgindo com o desenrolar das analises desses encontros (Stefanutti
& Gregory, 2016).

Antes, porém, buscando uma compreensdao de como esses pescadores eram e estdo
organizados, procurou-se a Col6onia de Pescadores Z-12. No Estado do Parana, ha a
Federacgdo das ColOnias de Pescadores do Estado do Parand, que divide as areas de pesca
do estado em Zonas Pesqueiras. E uma delas é a Colonia de Pescadores Z-12 de Foz do
Iguacu.

O cenario das entrevistas daria uma pesquisa a parte, pois cada fonte fala também através
dos espagos em que se recebe o outro. Os espacos falam, os cenarios criam vida e, em
alguns momentos de espacadas silenciosas, somente o cenario fala, onde o que se escuta
é o som do vento, dos passaros, das cigarras ou do barco se movimentando sobre as
aguas. As entrevistas ocorreram no ponto de pesca, na barranca do rio, no bar, ou nas
moradias dos pescadores, nos bairros Alto da Boa Vista, Trés Lagoas, Porto Belo, Porto
Meira, Arroio Dourado, Centro em Foz do Iguagu e em Santa Terezinha de Itaipu. Todos
esses locais sdo periféricos, nas margens da cidade, tendo uma ligagao direta ou indireta
com os rios Iguacgu ou Parana ou o Lago de Itaipu, pois, mesmo o pescador que diz morar
no Centro, vive na realidade atras da Marinha, no limiar do Rio Parana.

O roteiro da entrevista orientou dois momentos: o primeiro pode ser denominado de
identificagcdo, onde as perguntas solicitavam nome, idade, local de nascimento e época de
chegada a Foz do Iguagu. No segundo, seguiam duas perguntas norteadoras sobre como
era a pescaria anteriormente, desencadeando narrativas sobre o local da barranca, as
aguas, as histérias de pescaria, a mudanga no cenario pesqueiro com a diminuicdo de
peixes, o diferente caminho profissional dos filhos, e relatos sobre o contrabando; e quais
eram seus comportamentos alimentares, gerando falas sobre os principais alimentos,
métodos de cocgao, praticas particulares, o acesso aos alimentos através da agricultura
ou compras nos paises vizinhos, lembrancas alimentares dos momentos da refeicdo, e o
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peixe como alimento. Ainda lembravam sobre a questdao da falta de acesso a energia
elétrica, acarretando perguntas sobre métodos de conservagao do peixe.

Durante a escrita, optou-se pela utilizacao dos nomes dos nove entrevistados, usando o
nome com que eles se autodenominam e com que sao conhecidos nas imediagdes e em
relacbes sociais: Seu Jodo, Iracema, Cecilio, Maria das Gracas, Gabriela, Popeye, Coelho,
Chico Barbudo e Seu Valdemar. Nove nomes, nove pessoas, nove familias, muitos anos
de pesca, muitas histdrias, muitas memorias.

3. Comportamentos e praticas alimentares as margens

Em seu livro a “Histoéria da alimentacdo no Parana” o professor Carlos Antunes dos Santos
apresenta uma discussdo sobre a historia da alimentagdo que, além da comida e do
alimento, trata do abastecimento, da abundancia, da escassez, da fome e da agricultura
de subsisténcia. Como sera notado, varios pescadores tinham ou ainda tém forte ligacao
com a agricultura de subsisténcia, produzindo alimentos ou criando animais para o
consumo da familia, gerando pouca dependéncia do comércio local. Santos ainda enfatiza
que:

"Através das crises de producdo de alimentos e do abastecimento,
podemos chegar a conhecer a histdria das tensbes, dos conflitos e
da propria estrutura de produgdo alimentar da sociedade brasileira.
E, de acordo com a Professora Maria Yeda Linhares, a histdria dos
géneros alimenticios e do abastecimento sé pode ser levada adiante
apos amplas consultas em fontes primdrias e mesmo em
fontes da historia oral, realizadas em nivel local e regional.
Cada centro urbano tem suas estruturas particulares de
consumo e de consumidores, determinada pelas condigoes
sociais que a caracterizam. A histéria do abastecimento é, pois, uma
histéoria que se regionaliza, que foge do nacional, que se
particulariza, embora suas grandes coordenadas estejam presas as
determinantes do sistema maior” (Santos, 1995, p.12-13, grifo
Nosso).

Este trabalho buscou trazer essa contribuicdo para a histéria dos alimentos desses
pescadores de Foz do Iguacu através de entrevistas e didlogos com eles. Esse tipo de dado
costuma receber pouca atencdo em pesquisas académicas, como também em outros
escritos e abordagens, como no jornalismo e em acervos de memodrias. Como, porém,
falar de uma alimentacdo tipica ou nativa, da gastronomia local, sem fazer levantamentos
pontuais sobre os alimentos que eram cultivados, criados, pescados, consumidos e sobre
os pratos que eram preparados? Como falar sobre o Pira de Foz!, sem antes falar sobre
guem de fato pescava e preparava o pira (peixe em guarani) e pode acrescentar sobre
memodrias da alimentacdo da cidade? Registra-se, portanto, pratos e memorias as
margens.

Pode-se estabelecer um didlogo com a nutricionista Rosa Wanda Diez-Garcia, que traz em
seus estudos da Ciéncia da Nutricdo representacoes e praticas da alimentacdo no contexto
urbano e defende o uso do termo “comportamento alimentar”, definindo-o como:

! Faz-se alusdo ao “prato tipico” de Foz do Iguacu, segundo site da Prefeitura, eleito através de um concurso em
que participaram apenas representantes de redes hoteleiras da cidade, sem nenhuma representatividade cultural
e alimentar aos seus habitantes.
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“[..] ndo apenas as praticas observadas empiricamente (o que
comemos, quanto, como, quando, na companhia de quem e onde),
mas também os aspectos subjetivos que envolvem a alimentacao:
0s socioculturais e os psicoldgicos (alimentos e preparacoes
apropriados para situagbes diversas,; escolhas alimentares; comida
desejada e apreciada; alimentos e preparacées que gostariamos de
apreciar; a quantidade de comida que pensamos que comemos
etc.) [...] [contempla-se] os aspectos subjetivos do comportamento
alimentar, por entendermos que estes balizam as praticas
alimentares” (Diez-Garcia, 2005, p.214).

A autora ainda ressalta, mais adiante, que nas praticas alimentares estdo incluidas: “[...]
a identidade cultural, a condicdo social, a memdria familiar expressa nos procedimentos
relacionados a escolha e a preparacdo do alimento e ao seu consumo propriamente dito”
(Diez-Garcia, 2005, p.277).

Completa-se esses pensamentos com o antropdlogo DaMatta (1986, p.57) para quem:
“[...] @ comida vale tanto para indicar uma operagdo universal — o ato de alimentar-se -
quanto para definir e marcar identidades pessoais e grupais, estilos regionais e nacionais
de ser, fazer, estar e viver”.

A seguir sdo apresentados relatos de comportamentos e praticas alimentares que foram
influenciados pela questdo geografica, pela localidade onde esses pescadores viveram,
vivem e estdo localizados, fora do centro, as margens, mas na cidade.

A pesca e a agricultura de subsisténcia

A pratica da pesca com a agricultura de subsisténcia foi algo mencionado por alguns
pescadores entrevistados, conforme sera relatado a seguir. Popeye foi o primeiro a relatar
sobre a relacdo entre a pesca e a agricultura de subsisténcia:

Naquela época todas as pessoas que pescavam também plantavam
uma coisinha para sobreviver. Criavam uns porquinhos, criavam
galinha caipira, todo mundo tinha. Todo mundo se interessa em ter,
porque assim vocé nem precisava vir para o centro. Se vocé matava
0 porco, vocé tinha a banha, claro. E vocé tinha mandioca. Milho e
mandioca, na roga, eram o principal. Para comer e sobreviver, vocé
tinha o peixe. Matava o porquinho, tinha carne, tinha banha (M.
Zimerman, comunicacao pessoal, 19 de dezembro de 2014).

Desse modo, Popeye e sua familia garantiam a sobrevivéncia com os alimentos basicos:
porco (carne e banha), galinha, peixe, mandioca e milho. A outra entrevistada, Iracema,
a vilva do pescador Aristeu, relembra a plantacao de arroz, milho, feijao.

Quando questionados sobre a agricultura para subsisténcia, Chico Barbudo disse que eles
plantavam milho, feijdo e arroz, tal como os dois primeiros entrevistados. Sobre a
mandioca, ele falou que também plantava, porém, aparentando certo desprezo pela raiz,
perceptivel pela expressdo facial e pela entonacao de voz. Salientou que esses alimentos
se destinavam apenas ao consumo da familia, ndo havendo venda ou troca por outros
produtos. Amelina logo continuou:

O pedacinho que nds tinhamos, dava para plantar uns pés de arroz.
Nao muito, mas dava para o gasto, para plantar. E para comer
mesmo. Porque a terra era pouca, e nao dava para plantar tudo.
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Era para comer e para nao precisar comprar. Para quem mora no
sitio, tem que plantar de tudo (F.D. Ferreira, comunicacdo pessoal,
19 de janeiro de 2015).

Percebe-se ai uma concepcdo de que é necessario plantar de tudo, para poder ter de tudo,
para escolher o que comer.

Apesar de hoje ser proibido plantagdao perto do rio, pela questdo de preservagao ambiental
e mata nativa, quando questionado se havia alguma plantagdo, o pescador Coelho diz:
“Ndo, ndo, ai tem um pé de abdbora que nasceu, umas batatas que ja tinha ali, e eu
aproveitei e plantei o qué? Trés pés de café, que é a minha paixdo ver eles crescerem.
Venha aqui para vocé ver” (A. Souza, comunicagdo pessoal, 22 de dezembro de 2014). Ao
chegar atras da casa, ele continuou:

Esse, esse, e aquele 13, [apontando para os trés pés de café
plantados separadamente] so6 de ver eles crescerem, eu me lembro,
guando ndés moravamos na roca, um pé de café crescia um palmo
por dia, por causa dos tocos, dos paus podres, hoje se ndo adubar
nado sai nada, vocé sabe. E a minha paixao, so para matar saudades.
Ta& aqui pertinho, ai eu jogo agua da roupa, aqui eu lavo minha
roupinha, jogo a agua do tanque ai, e ele ta bonito. Mas nem devia,
porque ndo é pra plantar. Eu plantei s por isso ai mesmo. E eu
joguei semente de abdbora ai e pegou [com um tom de voz dizendo,
nao foi culpa minha, eu sé joguei, e pegou, fazer o que agora, né?]
(A. Souza, comunicagao pessoal, 22 de dezembro de 2014).

Além dos discursos e das narrativas, a memadria também perpassa e pode ser contemplada
pelos objetos materiais. “A memdria é assim guardada e solidificada nas pedras [...]”
(Pollak, 1989, p. 10). Quando nos deparamos com esses pontos de referéncia de uma
época distante, usualmente integra-se em préprios sentimentos de pertencimento, de
filiacdo, de origem.

Ha uma intrinseca relacdo entre a pescaria e a agricultura, em situacées em que ou alguém
€ pescador agricultor ou alguém é agricultor pescador, sendo raro alguém ser apenas
pescador. Compreende-se, entdo, que o homem do rio também é o homem do campo,
porém o homem do lago ou do rio atual, dadas as questdes ambientais e fiscalizacOes
(pela reserva ambiental a beira da agua), se distanciou do campo, ndo podendo produzir
0 seu proprio alimento, o que Ihe gerou despesas econdmicas e uma perda na qualidade
de vida. Diversidade alimentar € um conceito tao antigo, tdo popular que, infelizmente,
tem diminuido ao longo dos anos em favor da homogeneizada tendéncia da industria de
alimentos, em uniformizar os sabores, as texturas, os aromas e as proprias preparagoes.
A agricultura de subsisténcia tem destaque nas falas dos entrevistados mais antigos na
regido, principalmente com a plantacdo de mandioca, feijao, arroz, milho, e criacdo de
galinha e de porco, sendo esta ultima ocupacdo enfatizada inUmeras vezes por varios
entrevistados. Pode-se, sobre essa realidade, estabelecer um didlogo com Montanari
(2008, p.29), que diz:

"No desenvolvimento histérico das sociedades humanas, a
economia “doméstica” baseada na agricultura e no pastoreio se
contrapbe a economia “"selvagem” de apropriacdo da comida: criar
animais ou caca-los, cultivar os frutos ou apanha-los em estado
selvagem”.

O assunto desse trecho de Montanari envolve sedentarismo versus nomadismo e economia
doméstica versus a economia selvagem. Ou, sob outro ponto de vista, trata-se do
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pescador coletor versus o pescador produtor, vale dizer, o pescador selvagem versus o
pescador civilizado, ou mesmo, mais recentemente, o pescador versus o aquicultor. A
partir desses contrastes, muitos dos indicios das entrevistas se tornam evidéncias.

Técnicas de conservacao: charque de peixe, o peixe na conserva com
vinagre, o peixe defumado e o porco na lata

Popeye relembra que o porco era uma pega chave na alimentacgdo, pois garantia ao mesmo
tempo carne e banha para conservagdo. Popeye ainda conta em detalhes sobre a
preparacao do porco na lata, preparacdao muito comum da comida rural do Brasil. Em
Cascudo (2004, p.152) se encontram referéncias da conservacdo das carnes em gordura,
especialmente da banha de porco, toucinho derretido, da carne de porco, em Portugal.

Nos guardavamos [0 porco] em latas de vinte litros. Cortava o
toucinho junto com a carne, fritava essa carne, pegava a banha,
colocava meia lata de banha e o resto vocé ia colocando toda a
carne frita 1a dentro. Ela aguenta seis, sete meses la dentro dessa
lata. A hora que vocé queria comer era sé pegar a carne, tirar da
lata, esquentar a panela no fogo, e pronto! [bateu palmas] (M.
Zimerman, comunicacao pessoal, 19 de dezembro de 2014).

O acesso a eletricidade, nas zonas urbanas e rurais, € uma realidade relativamente nova
no contexto da histéria da humanidade. O porco na lata é uma das técnicas de conservacao
de alimento nas memoarias de quem viveu na zona rural antes do advento da eletricidade.
Embutidos, salames, linguicas, compotas de verduras e frutas sdo processos de
conservacgao de alimento que a humanidade desenvolveu para aumentar o tempo de vida
do produto. Até a propria cocgao é um método de conservacdo, juntamente com o sal. As
técnicas de conservagao de alimentos eram sinal de disponibilidade de alimento em
periodos de abundancia e/ou escassez (Stefanutti et al, 2016).

Outro pescador que relatou sobre esta pratica, foi Chico Barbudo, porém desde que se
mudou para a regido de Foz do Iguacu, a familia ja tinha acesso a eletricidade na fazenda,
e refrigeracdo no ponto de pesca, porém ainda guardava o porco na banha para consumo
familiar. Salienta-se que, por uma questdo de infraestrutura, em tempos anteriores, a
familia teve uma adaptacdo para a conservacao da carne de porco. Essa adaptacdo
permaneceu independentemente do acesso a energia, convertendo-se em algo cultural,
sendo espelho alimentar desse periodo histérico. Parte-se do principio de que a
composicao do gosto/escolha alimentar nao depende unicamente do fator nutricional e
biolégico. Santos (2005) diz que:

“Os alimentos ndo sdo somente alimentos. Alimentar-se é um ato
nutricional, comer é um ato social, pois constitui atitudes ligadas
aos usos, costumes, protocolos, condutas e situacées. Nenhum
alimento que entra em nossas bocas é neutro. A historicidade da
sensibilidade gastronémica explica e é explicada pelas
manifestacoes culturais e sociais como espelho de uma época e que
marcaram uma época” (Santos, 2005, p.12).

Quando o assunto é pescado, tem-se ainda o peixe na conserva com o vinagre que a mae
de Popeye fazia, e o charque. Segundo este pescador, o peixe com mandioca, era comida
principal naquela época. Sobre o charque, ele diz que:
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[...] é gostoso pra comer, s6 que tem que salgar bem ele. E gostoso,
principalmente do peixe salmao?, porque ele ja tem uma carne por
natureza avermelhada, o sabor é gostoso. Entdo pega um salmao
de quatro, cinco quilos, abre ele espalmado, e coloca ele na salga.
Nos usavamos gamela (M. Zimerman, comunicacdo pessoal, 19 de
dezembro de 2014).

Juntamente com a técnica de preparo, aparece um utensilio tipico que ele fez questdo de
explicar o que seria e como era manufaturado, como se pode observar a seguir:

Gamela, hoje em dia, vocé vai falar gamela, a pessoa ndao conhece
0 que é uma gamela. Gamela é tipo uma bacia, vocé pega um cedro
de mais ou menos de um por um, e cavoca, e faz um coxo meio
arredondado. Fundo, entendeu? Um pratdo de madeira. Essa é a
famosa gamela, aonde nds colocdvamos o peixe para secar. E ali
vocé vai colocando o peixe espalmado e vai salgando, peixe
espalmado, salgando e assim vai indo. Ai, vocé deixa curtir de hoje
para amanha. Entdo nds penduravamos ele no sol, que nem os
nordestinos, fazem 14 a carne seca® |a (M. Zimerman, comunicagao
pessoal, 19 de dezembro de 2014).

Sobre técnicas de conservacado, Iracema relata que quando o marido pescava outro peixe
que nao o dourado, sendo este um peixe categorizado pelos pescadores como peixe de
primeira, ele: “pegava curimba, e aqueles outros peixes e dai ele colocava, grrr [voz e
expressao de nojo, quase um grunhido], até hoje eu sinto o cheiro, [entonacdo de voz]
ele charqueava e botava no varal para secar. Quando ndo era o dourado, ele fazia isso
(I.B. Andrade, comunicacao pessoal, 1° de dezembro de 2014).

Além do registro do charque de peixe (quando este era de segunda), ha outro aspecto que
pode ser mencionado, dialogando-se com o autor Michael Pollak que possui uma
perspectiva que leva em conta os processos e atores que interferem na constituicdao das
memodrias. Pollak (1989, p.9) traz a tona a discussdo sobre recordacdes pessoais de ordem
sensorial, como definiu a historiadora francesa Dominique Veillon, em relagao ao barulho,
cheiros e cores. Sera que nao caberiam também aspectos ligados a textura e sabor, como
a comida da avd ou o barulho de crunch-croc, advindo da mastigagdo das crocantes
bolachinhas da tia? Na area da alimentagdo, denomina-se esse conceito de memdria
gustativa. Quem define esse conceito é a historiadora paranaense Corgao (2006, p.4):

“A memdria gustativa esta associada ao cotidiano dos individuos.
Alimentar-se no contexto de estudo da memdria gustativa, é
entendido como uma agdo que engloba diversos aspectos sociais,
tais como nutrigdo, economia, tradicdo, inovacao, entre outros”.

Porém, ndo somente de boas lembrancas sensoriais vivem as pessoas, como se pode notar
no caso contado acima. Além do mais, pode-se constatar a valorizagdo do peixe dourado.
Ja a pescadora Gabriela relembra que em 1982, quando moravam em AltOnia, eles faziam
charque e peixe defumado, pois iam pescar nas ilhas, e levavam sal e caixa.

2 Refere-se a piracanjuba, peixe de dgua doce que tem a carne rosada, parecida com a do salm&o.

3 Entre as diferengas, Cascudo (2004, p. 558) diz que “A diferenca entre a carne de charque, do Rio Grande
do Sul, e as congéneres do Norte, esta na quantidade de sal durante a preparacdo e maior tempo na exposicao
solar. Dura, evidentemente, muito mais que a carne-do-sertdo, de vento etc., mas o sal lhe da maior peso e
menor digestdo para o consumidor. A técnica veio de paises andinos, e charque é do quichua, xarqui, valendo
- ‘carne-seca’.
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Dai 13 leva sal, leva caixa, leva tudo. Ai |a vai pegando, limpando e
salgando dentro das caixas. Defumado, defumado também. Tinha
lenha, né? [Depois que vieram para Foz] Nunca mais fizemos. Um
dia eu quero fazer. Porque o peixe de couro* ndao da charque, ele
derrete, ele cai, ele derrete tudo (G. Cichorsti, comunicagao
pessoal, 12 de dezembro de 2014).

Gabriela complementa: “A viabilidade do comércio € o charque de peixe. Vocé leva uma
caixa com charque de peixe 14, vende tudo” (G. Cichorsti, comunicacdo pessoal, 12 de
dezembro de 2014). Sobre essa questdo, Marcio diz que:

[...] o povo tem a tradicdo de comer esse negdcio. E comércio 13 da
regido. E aqui ndo tem esse negdcio. Porque 13, até hoje, se vocé
levar um peixe fresco, para vender pra eles, eles ndo aceitam. Tem
gue ser no charque. E uma tradicdo, sabe? E era ndo, é gostoso o
charque do peixe. Tem que vé, quando esta bem charqueado, se
come ele cru assim, bem sequinho (G. Cichorsti, comunicacao
pessoal, 12 de dezembro de 2014).

Apesar de a narrativa ndo ser sobre Foz do Iguacu, é enriquecedor o comparativo com
Altonia, onde também corre o Rio Parand, que demonstra como a infraestrutura local, com
falta de energia elétrica, desencadeou um método de conservacdao, que, por sua vez,
influenciou e influencia os comportamentos alimentares e dita a relacdo comercial do
pescado entre pescadores, comerciantes e consumidores finais. Foram desenvolvidos
outros métodos de conservagao, permanecendo os habitos até hoje, seria um exemplo de
adaptacao paliativa que se tornou permanente. Gabriela continua ainda sobre o
charqueado: “E o charqueado chega a ficar um ano na caixa. Porque eles usam folha de
bananeira ndo verde. P6e uma camada, poe folha de bananeira seca, e pde outra camada
e vai indo. Dai tem gente 14 em cima [Alt6nia] que se prepara para esse periodo de
piracema para nao ficar sem peixe” (G. Cichorsti, comunicagao pessoal, 12 de dezembro
de 2014). Assim garantem a disponibilidade do produto mesmo em periodos sem té-lo
fresco. As especialistas da area, Nunes e Pedro (2011), no capitulo “Salga do Pescado”,
lembram que a salga é um processo que remete a civilizacdo egipcia, percorrendo a
histéria alimentar da humanidade:

Com a descoberta de novos processos de conservacao,
nomeadamente a refrigeracdo e congelamento, e com o
desenvolvimento de produtos mais ajustados as atuais preferéncias
dos consumidores, o processo de salga de pescado tem perdido
importancia (Nunes & Pedro, 2011, p.157).

O charque de peixe, o0 peixe na conserva com vinagre, o peixe defumado, e o porco na
lata ou porco na banha sdo modos de assegurar a disponibilidade do produto para periodos
de escassez e mesmo depois do acesso a refrigeracdo. A pratica, o sabor, a memodria ja
estavam incorporados. Vale ressaltar que o charqueado de peixe foi relatado por trés
entrevistados. Registra-se, portanto saberes tradicionais de métodos de conservacao
utilizados por estes pescadores, em um periodo anterior, que envolvem algumas técnicas
e praticas alimentares em que gamelas, caixas, latas, varais, folhas de bananeira, sal,
vinagre, lenha, banha, misturam-se aos tipos de peixes, piracanjuba (popularmente
conhecido como salmao por esses pescadores), dourado, curimba, peixe de couro com
representacoes sociais de filho, esposa e mae, respectivamente. Portanto, apresenta-se
nestes indicios de que a alimentacdo ndo deve ser estudada separadamente, ela esta

4 O peixe de couro possui uma carne mais gordurosa, e acaba se soltando, diferente do peixe de escama, que
possui uma carne mais magra e consegue manter a estrutura.
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intrinsecamente ligada aos aspectos historicos, geograficos, sociais, econdmicos e
emocionais.

A representacao da carne bovina

Outra influéncia nos comportamentos e praticas alimentares destes pescadores pela
questao da localizacao do centro para as margens foi a representacao da carne bovina na
dieta destes pescadores.

Nas entrevistas, é notorio que a alimentacdo do pescador e de sua familia estava associada
com a atividade pesqueira. Além do peixe para o consumo, tinha o peixe para a venda,
que garantia o dinheiro ou a troca para a aquisicao de outros produtos. Popeye, que
chegou em 1959 a Foz do Iguacu, conta que a familia ia uma vez por més para o comércio
fazer compras, pois 0 peixeiro passava para apanhar o peixe, mas nao pagava no dia,
marcando em um registro, que Popeye chama de nota fiscal. E, no final do més, a familia
vinha receber do peixeiro e fazer suas compras. Ele continua dizendo que as partes
principais da alimentagao eram a farinha e o feijao. Leia-se que sao alimentos fontes de
energia, alimentos considerados fortes. Sobre o peixe e a carne ele diz que:

[...] na época a gente tinha peixe a vontade. Podia escolher o peixe
que quisesse comer, mas € claro que chega uma época, um
momento, que vocé enjoa. Entdo, a gente aproveitava e pedia pro
peixeiro: hei, me traz a carne de la, um traz uma carninha la, que
eu estou com vontade de comer uma carne, cara [risos]. E,
passamos dificuldade. Nés ndo passamos fome, gracas a Deus,
porque sempre batalhamos. SO0 que passamos dificuldade.
Antigamente era tudo mais dificil. Eles carregavam esse gelo nas
caminhonetas e descarregavam na embarcacao, ali bem na ponte
da Amizade, ai subiam rio acima, até chegar la [ponto de pesca].
Chegavam meio dia, chegavam de tarde. E dai vocé esta la
esperando a carne, e a carne nao chega, entendeu? Entdo tinha que
se virar como podia (M. Zimerman, comunicagdo pessoal, 19 de
dezembro de 2014).

Nessa passagem, Popeye demonstra a relacdo com a carne, como um alimento esporadico,
uma comida-eventual, ndo em um sentido apenas de frequéncia, mas porque
proporcionava ao pescador sair de sua rotina alimentar. Além disso, o pescador expressa
bem as dificuldades da época, e que a vida ndo era facil, porém, no desenrolar da
conversa, ele fala sobre algo que marcou naquela época: “[...] € que a gente comia
bastante peixe, o que ficou marcado é que comia bastante peixe, tempos bom, né, esses
tempos nao voltam mais. Hoje em dia, € tudo mais dificultoso. Se ndo fossem as barragens
ai, era tudo mais facil” (M. Zimerman, comunicacdo pessoal, 19 de dezembro de 2014).
Era mais dificil antes ou agora? Em alguns momentos, o periodo anterior é retratado com
ressentimento, porém, em partes, o presente parece assumir o ressentimento do passado.

Iracema compartilha que ela e a familia moravam na beira do Rio Parand, |a dentro da
barragem. Dava uma distancia de vinte quildmetros até o centro da cidade, dificultando o
acesso a compra de produtos frequentemente. Ela lembra que, quando acabavam os
produtos, tinham que esperar alguém ir a cidade, que seria a cavalo, a pé ou de bicicleta.
Segundo Iracema, essa foi uma das razbes de seu esposo comecar a pescar para o
sustento da familia. Era por uma questdo de facilidade frente ao produto, pois era mais
viavel buscar um peixe no rio do que ir até o centro da cidade para comprar carne. Iracema
lembra que o esposo sé pegava o suficiente para o sustento da familia, pois ndo tinha
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como vender e nem como armazenar o produto. A obtencdo somente para a subsisténcia
é uma légica diferente comparada a do mercado. Tal como Popeye, ela contou sobre a
dificuldade em nao possuir refrigeracao e que isso influenciava no consumo alimentar da
familia. Observa-se que essa é uma referéncia atual da entrevistada, pois anteriormente
ela também ndo possuia refrigeragdo.

Outra narrativa marcante é quando Iracema lembra que: [...] era uma coisa assim, tdo
impressionante, que ele chegava em casa, tinha comida, mas as vezes nao tinha carne, ai
ele dizia: mae vou ali no rio buscar um peixe [risos]. Ai ele ia 1a e trazia (I.B. Andrade,
comunicacao pessoal, 1° de dezembro de 2014).

Nesta frase pode-se verificar que havia comida, mas a comida ndao estava completa,
faltava o principal, a proteina, a carne vermelha, a carne branca, a carne, o bovino ou o
pescado.

A comida do pescador para o Seu Valdemar tem definicdo de: “uma comida lavada, é uma
comidinha fraca, sem muita carne, sem muita coisa boa. Porque tem a parte [tem pessoas]
gue sO come coisa boa, e tem os mais fracos, que come coisa inferior, arroz, feijao,
macarrao, polenta, essas coisas.” (V. Tozzi, comunicacao pessoal, 24 de janeiro de 2015).
De acordo com esta narrativa, para este pescador, a comida tida como tipica do brasileiro,
€ a comida inferior, frase impactante sobre a concepgdo de boa comida e comida inferior.
Pode-se ainda ressaltar a questdo da presenca da carne bovina que faz parte da
alimentacao de pessoas com maior poder aquisitivo.

Seu Jodo chegou no municipio em 1987, e sobre sua alimentagcdo em periodos anteriores,
ele relembra que:

E, a coisa era braba, era s6 quase peixe mesmo. Olha, um
pedacinho de carne naquela época era s6 em dia de domingo,
guando um amigo chegava la e falava assim: olha, trouxe uma
carninha e eu vim pescar. Porque a coisa era feia para o pescador
naquela época. Era brabo. Era muito dificil a vida de pescador
naquela época (J.A. Sacoman, comunicagao pessoal, 25 de
novembro de 2014).

Talvez o motivo da resisténcia em alguns pescadores de falar sobre o assunto da
alimentagdo, possa ser identificado através do “a coisa era braba”. Lembrar momentos
dificeis, de escassez e falta de comida ndo é nenhum exercicio agradavel de introspeccéo
e de posterior exposigao.

A comida de domingo representa um momento alimentar, que sai do trivial e simboliza a
guebra da rotina. Novamente, como narrou Popeye, a carne bovina aparece como simbolo
da comida-eventual. Pois, o quando comer também é representativo, afinal, “arroz, feijao
e bife”, se tornou simbolo da comida rotineira, enquanto lanches e pizzas, comida de
sabado ou o que dizer da macarronada da “*mama”, no almogo de domingo? Estes simbolos
podem até ndo existir, de forma explicita, no cotidiano, mas estdo interiorizados na
memodria coletiva da grande maioria. E para este pescador o simbolo da comida do dia de
semana era o peixe, enquanto a carne simbolizava os finais de semana, que, entrelacada
nas relagdes sociais, também assumia centralidade nos eventos comemorativos.

Gabriela Cichorsti foi a Ultima pescadora, participante desta entrevista a chegar a Foz do
Iguacgu, no ano de 1991. Relatando sobre as dificuldades encontradas logo que chegaram
ao local, ela relata que as pessoas da cidade iam a beira do rio para pescar aos fins de
semana, e eram muito solidarias: “E todo mundo levava. Gente, eles levavam cesta basica,
de tudo, de carne para cima.” (G. Cichorsti, comunicagao pessoal, 12 de dezembro de
2014).
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Analisando a frase salienta-se que os pescadores amadores levavam cesta basica e de
“carne para cima”, sendo esta, um ingrediente de diferenciacao social, e simbolo da boa
mesa.

Havia uma suposicao que a base da alimentagao destes pescadores e seus familiares fosse
0 pescado, e nas entrevistas, é notdrio que a alimentacdo do pescador e de sua familia,
estava associada com a atividade pesqueira (Stefanutti et al, 2015). Porém, ndo que isso
representasse a preferéncia pelo alimento, como pode ser visto no reforgo da carne bovina
no imaginario alimentar como um alimento de diferenciagao social e simbolo da boa mesa.

Aquisicdo e/ou escambo de alimentos além-fronteira: Paraguai e
Argentina

Popeye relata sobre o cotidiano de aquisicao de alimentos e trocas de produtos em
territério argentino:

Na época nds cridvamos uns porquinhos. E o que nds faziamos,
trocdvamos por farinha, azeite, galleta®, alho, entendeu? Fazia
troca, galinha caipira, porco, o que vocé levava vocé vendia, na
hora. Era sé chegar e entregar. E |4 mesmo ja pegava os produtos.
Ndés chamavamos de provista, vamos trazer a provisdo. A provista
era o rancho na época. Trazer a provista [Essa frase repetida, ele
falou com um sorriso no rosto, como se estivesse vendo, sentindo
aquela sensacao novamente, sensagao de felicidade, de encher a
despensa, e garantir a sobrevivéncia da familia.] Ai, todo mundo
vinha carregado, com latas de banha, farinha, banha da Argentina,
grasa® de gado na época” (M. Zimerman, comunicagao pessoal, 19
de dezembro de 2014).

Segundo Cascudo (2004, p.418): “A provisdo alimentar é um habito decorrente do
inverno. Os animais guardadores de reservas pertencem aos paises frios”. Tem-se entdo
o entendimento de que esse habito ndo foi herdado dos indigenas, pois eles tinham a
concepgao de caca e pesca para o sustento diario, ndo necessitando armazenar e fazer
estoque alimentar. Provista, denominacdo referida por Popeye, possivelmente foi um
neologismo criado para essa pratica, ndo sendo encontrada em nenhuma bibliografia
especifica da area.

Mais adiante Popeye conta que essa grasa vinda da Argentina era muito utilizada para
fazer o “reviro”, que, na realidade, é uma comida paraguaia.

E o reviro é uma comida substanciosa, se comer ela hoje cedo, por
exemplo, vocé vai varar o dia e ndo vai ter fome. Ela é feita de
farinha de trigo. E o reviro de farinha de trigo, ela vai ovos, e vai
essa grasa, entao ela fica firme, da uma sustancia. Ndo é o reviro
de feijao (M. Zimerman, comunicagao pessoal, 19 de dezembro de
2014).

Popeye contou ainda que o café da manha era frequentemente o reviro. Tal como Popeye,
Iracema lembra que fazia compras/escambo na Argentina. Eles levavam ovo e galinha e

5 Idioma espanhol, que significa bolacha e/ou biscoito.
6 Idioma espanhol que significa gordura — €, portanto, gordura bovina.
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trocavam por farinha, azeite, conservas, azeitona, doces, picles, “[...] aqueles doces
marrom-glacé, aquelas latonas assim, era tudo muito facil, as coisas 1a” (I.B. Andrade,
comunicacao pessoal, 1° de dezembro de 2014).

Ela conta da pratica de como ir até |a, lembrando que a Ponte Internacional da
Fraternidade ou Ponte Tancredo Neves’ é de 1985.

Tinha um porto, que vai pelo Porto Meira. No final da Avenida
General Meira, tinha o Porto Meira, que era o porto de travessia da
balsa. Era tudo de balsa, era um sofrimento tao grande, meu Deus
do céu. Eles revistavam naquela época ja, era meio reservado as
coisas. De la pra ca [Da Argentina para o Brasil] principalmente,
aqui ndo revistavam, aqui ndo tinha nada. Agora de 13, sempre foi
um pouquinho mais seguro, eles olhavam, o que a gente trazia,
mas nunca tomaram nada, era livre. Também a gente trazia tanta
coisa nas costas, eu nao trazia farinha, porque farinha tinha que
trazer bastante, porque a gente gastava bastante, mas eu trazia
latas de conserva, de tudo que era porcariada, porque era muito
barato. Entdo a gente trazia tudo o que era tipo de coisa, né, mas
aquilo pesa, né? Nao dava para trazer muita coisa, eu era magrinha
(I.B. Andrade, comunicacao pessoal, 1° de dezembro de 2014).

A facilidade, ou nao, de ir e vir, daquele tempo, traz boas recordacdes a entrevistada,
como as compras no Paraguai. As compras nao eram feitas em Ciudad del Este, cidade
conhecida nas ultimas décadas como centro de compras, mas, sim, em Hernandarias,
passando o rio de canoa. Ela nomeia dois produtos principais comprados em terras
paraguaias, a carne bovina e galleta. Ela recorda do momento do nascimento do primeiro
filho em solo iguaguense, em que existia a recomendagdo de que, durante a dieta da
quarentena®, a mulher ndo poderia comer peixe.

Aquele dia, quando meu filho nasceu, e nés ndo tinhamos pao, ndo
tinhamos nada. Tinhamos dinheiro, mas ndo tinhamos onde
comprar. Ele [Aristeu, o esposo] foi |a em Hernandarias, era muitos
quildmetros dali até o rio. Atravessou o rio de canoa, e foi & em
Hernandarias buscar galleta, aqueles paezinhos duros, sabe? E
nasceu o nené de manha cedo e esperei até de tarde para comer,
porque nao podia comer outra coisa [ela soltou uma deliciosa
gargalhada]. Era a quarentena, era um suplicio (I.B. Andrade,
comunicacao pessoal, 1° de dezembro de 2014).

Ela conta que demorou um tempo até comprarem a primeira vaca leiteira, que ocorreu
guando ja tinham quatro criancas entre seus filhos e de suas irmas, e tiveram que buscar
uma vaca para tratar as criancas |a no Paraguai e: “Trouxeram a nado no Rio Parana. Ela
passou nadando, sim senhora. A vaca, eu queria ter foto, para registrar essas coisas” (I1.B.
Andrade, comunicacao pessoal, 1° de dezembro de 2014). Pode-se constatar uma relagao
da foto como sendo registro da veracidade dos fatos, e como facilitador de ativacao da
memoria, de relembrar os fatos ocorridos, como discutido por Tedesco (2011).

7 Ponte que liga as cidades de Foz do Iguagu-Brasil a Puerto Iguazi-Argentina.

8 No meio rural era muito comum o resguardo da mulher, com diversas normas, entre proibicdes e
recomendagdes. Cascudo (2004, p.652) ja menciona a pratica: “A tradicdo antiga fazia consistir o resguardo
em alimentacdo exclusiva de galinhas. Era costume portugués. [...] O resguardo correspondia a uma dieta
alimentar fixa, com a obrigatoriedade da observacéo fiel".
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Sobre lembrangas alimentares envolvendo o outro lado da fronteira, Iracema relembra
que quando o sogro, que morava em Santa Catarina, vinha para Foz do Iguacu:

Tinha que ir ao Paraguai buscar um pardo pra ele, ou aqui um
veado, pra eles comerem o pastel de carne de veado. Nao tem coisa
melhor, guria [risos]. Pegava o pernil do veado, do pardo, moia
aquela carne, a gente tinha uma maquininha de moer assim, moia
aquela carne e fazia o pastel. Que delicia, menina. Mas a gente fazia
a massa, fazia tudo em casa, né? Era muito bom aquilo. Eu ndo sei
se era porque era uma carne magrinha, o que era. E a gente
colocava bastante tempero, né? (I.B. Andrade, comunicacao
pessoal, 1° de dezembro de 2014).

Se na fronteira se podem observar com maior clareza as dinamicas sociais € 0s processos
de uma sociedade, sendo ela um entre-lugar onde o Homem se encontra e se desencontra
com ele mesmo frente ao Outro, pode-se ainda analisar como Iracema relatou com
tamanha naturalidade e sem culpa o consumo, nas ocasides especiais, do pardo paraguaio
como recheio para o pastel. O pardo paraguaio que, apds atravessar as fronteiras
nacionais, transforma-se no veado brasileiro.

Comidas a margem: os grupos alimentares e os pescadores

Ao esmiucgar sobre comidas fica evidente um padrao alimentar entre os pescadores. Apesar
de ndo ser propdsito desta pesquisa a anadlise do aspecto nutricional das praticas
alimentares dos pescadores, algumas evidéncias devem ser consideradas dentro dessa
categoria.

Observando o grupo dos alimentos energéticos foram registrados mais expressivamente
polenta (milho), arroz, mandioca, massa e, com menor intensidade, batata, pdo e cuca®.
O grupo alimentar de destaque durante este ruminar das entrevistas, pois todos os
entrevistados fizeram mencao de, no minimo, a dois ingredientes desse grupo quando
relatavam sobre os pratos consumidos, arroz e mandioca, ou arroz e massa, ou polenta e
arroz, alimentos pesados e que servem de base para o reviro. Sao alimentos que nao
faltam e nao podiam faltar na mesa dos trabalhadores bracais aquaticos, porém o pdo,
gue tem um forte apelo no café da manhd, tanto na zona urbana, quanto na rural, foi
relembrado apenas duas vezes, sendo que as entrevistadas Iracema e Gabriela
produziam-no artesanalmente. O milho também foi apontado como composto do sopdo
para alimentacdo dos peixes.

Do grupo das hortaligas, foi indicada a palavra “salada” por Seu Jodo e o casal Cecilio e
Maria das Gragas (C. Panstein Filho e M.G.R. Cruz, comunicagao pessoal, 25 de novembro
de 2014), sem especificar do que essa era composta. Gabriela refere-se a verdura, sem
entrar em detalhes. Marcio relatou a salada azeda. Popeye lembrou sobre o alho que
traziam da Argentina, Coelho mencionou a abdbora e Seu Jodo, a cebola. Este ultimo
também lembrou da abdbora, porém para alimentagdo dos peixes. E ocorreram vestigios
de hortaligas.

Em uma escala mais baixa de mencao, foi o grupo das frutas, lembrado apenas duas
vezes, por Seu Jodo, quando ele se referiu ao mamao e ao abacate, porém abacate para
alimentagao dos peixes. Vale ressaltar que Seu Jodo e Gabriela relataram a utilizagao da

° Preparagéo tradicional alemd, a cuca, é um bolo coberto e/ou recheado com frutas e farofa crocante, prato
difundido em terras galchas.
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folha da bananeira para fazer o peixe assado na brasa, assim supde-se que havia plantacao
de bananeiras e consumo das bananas ai produzidas, sem que isso fosse relatado.

Se os dois ultimos grupos foram quase esquecidos das memodrias alimentares desses
pescadores, o primeiro, o dos carboidratos, juntamente com o grupo das proteinas, sendo
constituido de carne bovina, suina, aves e pescados, foram explicitamente os grupos mais
valorizados, relembrados e reforcados nas narrativas. Apesar da resisténcia, de alguns
nao gostarem de peixe ou por este ja ser enfastiante, o peixe era o principal alimento da
dieta dos pescadores.

Os peixes mais consumidos eram jau, pacu e piapara, os peixes de segunda, de acordo
com nomenclatura utilizada pelos pescadores. ]Ja os peixes de primeira, como o surubim
e o dourado, eram destinados para a venda e, portanto, menos consumidos pelas familias.
Outros peixes apontados foram o piracanjuba (similar ao salmao), lembrado por Popeye,
e Iracema lembrou o curimba, com que faziam charque — além de lembrar que consumiam
dourado, pois a pesca na familia era mais para subsisténcia, diferentemente da situagdo
dos demais entrevistados. Por sua vez, Chico Barbudo destacou a corvina e se lembrou
também do pintado, do bagre e do surubim, ndo se esquecendo de informar que o peixe
perna de moca foi desprezado e desvalorizado. Seu Valdemar se lembrou do peixe
chamado sardela. Seu Jodo apontou bagre, piapara e curimba. Cecilio e Maria das Gragas
se lembraram bastante dos lambaris pescados em garrafa e de traira. Gabriela indicou
pacu, armado, jau e cascudo. Os dois Unicos peixes que foram apontados na pescaria e
gue ndo apareceram nas memorias alimentares foram o pirapara e o piau.

Os métodos de cocgdo mais utilizados para os pescados sao fritura, ensopado e assado.
Seu Valdemar também relatou o escabeche, feito na pressdao com vinagre e dleo. Gabriela
apontou a grelha. Coelho foi o Unico a relatar sobre o consumo de peixe cru — lembrando,
porém, que o charque de peixe também é feito com o peixe cru, como relatado por Popeye,
Gabriela e Marcio. Estes dois ultimos pescadores, sendo mae e filho, também se
lembraram do peixe defumado e Popeye relatou o peixe na conserva de vinagre elaborado
pela mae.

Voltando as outras carnes, o porco foi ressaltado como alimento-chave, pois fornecia
banha e carne, e também representava a conservacao de alimento, com a técnica do porco
na lata, sendo a carne frita ou cozida armazenada na banha. O método continuou
ocorrendo mesmo apds o acesso a refrigeracdo. Assim como o porco, a galinha fornecia a
carne e 0s ovos, porém era galinha, ndo frango. “Frango” é de granja, “galinha” é caipira,
segundo a linguagem adotada por eles. Entao a criacao desses dois animais — porco e
galinha — foi algo relatado por quase todos os entrevistados.

Outros animais que eram consumidos e foram mencionados apenas uma vez por Iracema
foram o nambu frito e animais como cateto, porco do mato, paca e tatu, hoje considerados
animais nativos, exoéticos, sendo proibido o seu consumo, bem como sua cacga.

O grupo do leite e derivados, como iogurtes, coalhadas e queijos, foi o menos aludido. O
leite foi narrado uma Unica vez, por Iracema, quando relatou que tirava leite das vacas e
servia cuscuz com leite para os trabalhadores da roga. Ressalta-se que isso devia ter
acontecido em tempo mais recente, pois anteriormente a entrevistada ndo possuia o
animal, conforme o relato da aquisicao da primeira vaca leiteira que foi trazida a nado do
Paraguai.

Apesar de o grupo das leguminosas possuir quase um representante exclusivo, ele é um
alimento representativo, encontrado em todas as narrativas dos pescadores, o feijao, o
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“arrozfeijdo”1°. E comida brasileira, e estd presente nas memérias alimentares. Quem n&o
sabia comer, como Iracema, a vida ou o marido ensinou. Nao tem jeito, o feijao germinou
nas praticas alimentares. O outro representante é a timida macauba, que apareceu apenas
no relato de Cecilio e Maria das Gracas. Outra leguminosa identificada foi a soja, mas
apenas para composicao do sopao para alimentacao dos peixes.

No grupo dos dleos, os relatos mais expressivos foram sobre a utilizagdo da banha de
porco para a preparacao dos alimentos diarios, do pdo e do feijao por Gabriela, e também
como método de conservagdo, do porco na lata. Relembrando periodos anteriores,
Iracema e Popeye relatam sobre a grasa da Argentina e do Paraguai, com qualidades
diferentes e do azeite da Argentina. O dleo foi acanhadamente apontado.

Do ultimo grupo, agucares e doces, houve o relato do consumo do mel por Seu Jodo e da
producdo de mel por Chico Barbudo, o que nos leva a supor que ele também consome o
produto. Seu Jodo revela que, depois que ficou doente, substituiu o mel pelo adogante.
Seu Valdemar lembrou do bolo e da cueca virada que a mae fazia de domingo. Nos relatos
de Iracema sobre as compras na Argentina, aparece o transporte de sacos de aglcar € o
de doces, e porcariadas (nomenclatura utilizada pela mesma), compotas e o doce de
marrom-glacé. Popeye se lembra das galletas argentinas, ja Iracema se lembra das
galletas paraguaias. Além disso, Iracema relata a preparagdo de cuca e bolachas caseiras,
bolachas, alids, que foram degustadas durante a entrevista — uma memoria viva. A
preparacao de paes, cucas e bolachas ainda hoje faz parte da sua rotina e de muitos da
cidade, recordando que sua renda vem pela venda desses produtos para a merenda
escolar.

Portanto, tem-se que os trés principais grupos apontados foram os carboidratos, as
proteinas e as leguminosas — sendo este ultimo representado mais expressivamente pelo
feijdo, seu papel é significativo. Juntos, os trés grupos quase que anulam, pelo menos
nestas memdrias alimentares, os demais, que aparentam ser alimentos sem importancia
na fala e nas memadrias desses nossos entrevistados. Reforca-se, porém, que nao se pode
afirmar que tais alimentos ndo existiam na dieta alimentar, mas que, se estavam
presentes, ndo eram valorizados, ou havia uma outra negociacao silenciada.

Consentindo com os antropdlogos espanhdis da area da alimentacdo, Contreras e Gracia
Arnaiz (2011, p.22): “Aparentemente, para a medicina e para a nutricdo, o ser humano
se 'nutre’ apenas de glicideos, lipideos e protideos, mas o certo é que os alimentos, além
de nutrir, 'significam’ e comunicam™. O alimento nutre o corpo, as células, os musculos,
enquanto a comida sacia a alma, o espirito, o desejo, o prazer, a lembranca, a memoéria,
0 Outro e a si mesmo.

Analisando os alimentos mencionados e seus respectivos grupos pode-se verificar que a
guestdo geografica, as margens da cidade e as margens do rio, € um fator de influéncia
para a alimentacao destes pescadores. A dificuldade do acesso ao alimento, assim como
a sazonalidade dos produtos e dificuldade de conservagao, sao contrapontos a facilidade
de pescar e abater peixe para consumo diadrio ou o porco que podia ser conservado na
propria gordura garantindo assim aporte proteico para o ano todo.

4. Consideracoes finais

Freud indicou que o: “[...] método interpretativo centrado sobre os residuos, sobre os
dados marginais [...]” pode ser considerado revelador (Ginzburg, 1989, p.149). Em tal

10 Neologismo criado por Stefanutti (2015), simbolizando uma comida brasileira hibrida e recordando a prontncia
popular.
Contextos da Alimentagao - Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 6 no 2 - julho de 2019

71



método, informagdes que estdo a margem (leia-se a margem geografica e a margem
social) podem ser reveladoras. Tais informagdes marginais podem nos mostrar o que o
centro, a ideia central, ja encobriu, inviabilizando qualquer possibilidade de pensar além
do dito, do pintado, do comido. Por esse método, entdo, “refala-se”, repinta-se, rumina-
se, em um processo constante da busca insaciavel, os dados marginais.

Com os relatos sobre agricultura de subsisténcia, os peixes e a representacdao simbdlica
da carne bovina, técnicas de conservacao de peixe e de porco, aquisicdo e escambo de
alimentos além-fronteiras e comidas as margens, faz-se registros de pratos preparados
nessas margens, bem como se descrevem os métodos, os saberes tradicionais e os modos
de fazer deste particular territério.

Portanto as memodrias alimentares se entrelacam com as memdrias pessoais. Métodos de
conservagao de peixe ou carne de porco, modos de preparo, aromas e sabores fundem-se
com as figuras que estavam presentes nestes momentos mde, esposo, filhos,
influenciando nas memodrias gustativas, agradaveis ou ndo, sendo estas carregadas de
valor simbdlico, cultural e representativo de um determinado espaco e periodo.

Estudar esses relatos de pescadores, de moradores de Foz do Iguagu, sem pontes, sem
estradas, e alguns, em um periodo sem energia elétrica, é entender a prépria cidade e
como ela e seus simbolos se constituem, além de contribuir para discussdes sobre a
histéria da alimentacdo neste territorio. As negociagdes, as entrelinhas, as tensoes e as
naturalidades.
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A cerveja no Brasil Holandés: notas sobre a instalacao da

primeira cervejaria do Brasil

Tatiana Rotolo!, Eduardo Marcusso?

Resumo: O artigo discorre sobre a ocupacao holandesa no Brasil, a primeira cervejaria
fundada em solo brasileiro e os processos de criagdo do imaginario em torno do periodo
de permanéncia até hoje, além da desmitificagdo dessas construcdes. O foco se dara
sobre a questdo da alimentacdo deste periodo e sobre a instalacdo da primeira
cervejaria do Brasil e uma das primeiras cervejarias das Américas), durante o governo
de Mauricio de Nassau em Recife no século XVII. A ideia central é contextualizar a
abertura da cervejaria como uma parte de um projeto dos holandeses de melhorar o
abastecimento das tropas no Nordeste e diminuir as constantes crises em funcao da
dependéncia de alimentos e bebidas da metrépole. A cervejaria, instalada na casa de
descanso de Nassau operou por um periodo de quatro anos e teve suas atividades
encerradas com a partida do governador de Recife. Apesar de pequena na participacao
da histdria Brasileira os holandeses marcaram o imaginario do povo pernambucano e a
cerveja é parte do movimento que este trabalho percorre de retomada dos aspectos
sociais e culturais nos holandeses no Brasil. Desde modo, este é mais um dos elementos
gue criaram a mistica em torno do governo de Nassau no Recife, marcando o imaginario
local que perdura até hoje. Tal perspectiva pode ser desenvolvida por uma abordagem
da geografia humanistica.

Palavras chaves: Ocupacdo Holandesa, Governo de Nassau, Cerveja, Imaginario,

Geografia Humanista
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1. Introducao:

A histéria da cerveja no Brasil é mais antiga que podemos imaginar3. Desde tempos
remotos, havia entre os povos indigenas uma vasta tradicdo de producdo e consumo
de bebidas fermentadas. Tanto o Cauim, como o Caxiri, fermentados a partir da
mandioca ou do milho (PINELI; GINANI, XAVIER (2010), como os fermentados a base
de frutas, diversas etnias indigenas cultivavam o habito de beber, e em algumas, as
bebidas fermentadas podiam, tal qual na Europa Medieval, até mesmo substituir o
consumo de agua (ALMEIDA 2015)*.

Ainda que a producdo de cerveja em escala maior seja algo que data apenas
apos a chegada da familia real no Brasil, em 1808, o habito de se beber cerveja ja
encontrava nas terras brasileiras bem antes desta data. Segundo Houaiss, “D. Jodo VI
gue, quando veio para ca, ndo se esqueceu de trazer alguns tonéis de sua bebida
preferida” (HOUAISS, 1986, p.76). Contudo, evidencias literarias mostram que um

inglés chamado Lindley tomou cerveja em um mosteiro em salvador, no qual existia

3 Para Unger, a historia da cerveja revela algo sobre a sociedade e a cultura. Mas nao
tem sido levada a sério uma vez que sacrificou o rigor académico em funcdo do
entretenimento (Cf. “The history of brewing is oftem not taken seriosly, one reason
being that histories of brewing or specific breweries have sacrificed scholarly rigor for
entertainment of reader and author” (Unger, 2001, p. 6).

4 Segundo Almeida: “Um dos pontos centrais da interpretacdo realizada por Viveiros de
Castro2002, p.249) é que a derrocada dos Tupinamba pelos colonos europeus, em
especial pelos jesuitas, deu-se a custa de um ataque ndo s6 ao ritual canibalistico, mas
também as préprias bebedeiras, sendo a tarefa de impedir as bebedeiras muito mais
complexa que a de impedir o canibalismo. Nesse sentido, tendo em vista os argumentos
guanto aos beneficios do consumo de fermentados, é interessante notar que a
sabotagem dos jesuitas a vida ritual e as bebedeiras dos Tupi-Guarani, resultando
(entre outros aspectos) na quebra das redes existentes entre 0os grupos, possui um
contraponto ecoldgico: os Tupi-Guarani (adultos) voltaram a beber agua. Aldeados, com
escassas possibilidades de movimento e sujeitos as mazelas de uma sedentarizacao
forcada (Coimbra Jr. et al., 2004), os Tupinambda perderam os beneficios vitaminicos
dos fermentados e ficara expostos ndo sé as impurezas de seus dejetos, mas também
a um coquetel de doencas europeias, muitas das quais transmitidas pela agua”
(ALMEIDA, 2015).
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grande estoque da bebida, por volta de 1800 e muitas garrafas de cerveja foram
encontradas em inventarios de Porto Alegre em 1806 (SANTOS, 2004).

O primeiro ato de Dom Jodo no Brasil, logo ao chegar em Salvador, até entdo
capital do pais, foi decretar, em 28 de janeiro de 1808, a abertura dos portos as nagoes
amigas, sendo uma clara referéncia aos ingleses. Este ato punha fim a trezentos anos

de sistema colonial e elevava o Brasil a situacdo de Coroa (FAUSTO, 2006).

Nos préximos meses o coroa se desloca para o Rio de Janeiro e Dom Jodo edita,
em 1° de abril de 1808, alvara, que revoga o alvara de 1785 que proibia fabricas e
manufaturas que atrapalhavam a produgao agricola. Essa medida liberou a abertura de
manufaturas, mas as condicdes politicas e econémicas daquela época ainda ndo eram
favoraveis para um surto industrial, devido ao grande incentivo dado aos produtos

importados, sobretudo da Inglaterra®.

O historiador Boris Fausto (2006, p.76) descreve que em agosto de 1808, ja
existiam na cidade do Rio de Janeiro um importante ndcleo de 150 a 200 comerciantes
e agentes comerciais ingleses e ainda cita passagem de um desses agentes, John
Luccock, que diz "que os ingleses tinham-se tornado senhores da alfandega, que eles
regulavam tudo, e que ordens tinham sido transmitidas aos funcionarios para que

dessem particular atencdo as indicagdes do consul britanico".

Isso mostra que a influéncia dos ingleses cresce no Brasil seu habito também
influi no dia a dia do brasileiro. A cerveja inglesa dominou o mercado brasileiro, como
a “Porter e a Pale Ale, oriunda de Burton Upon Trent, menos alcodlica” (SANTOS, 2004,
p.13). Esse dominio durou até 1870, quando a cerveja alemd, mais clara e suave toma
conta do mercado (LIMBERGER, 2016).

A partir dos decretos de 1810 a tarifa de importacdao de produtos ingleses foi
reduzida e comecaram a chegar, com mais frequéncia, outras bebidas importadas, tais

como licores vinhos, gim e uisque, além, é claro, a cerveja (COELHO-COSTA, 2015).

E dessa época que temos o primeiro anuncio que fala sobre a venda de cerveja

brasileira no Brasil, no Jornal do Commercio, da cidade do Rio de Janeiro, em 1836.

SALVARA de 1808 que autoriza as fébricas e manufaturas no Brasil. Arquivo Nacional e a Histéria Luso-
Brasileira. Disponivel em:
http://historiacolonial.an.gov.br/index.php?option=com content&view=article&id=3675:alvara-de-1808-
que-autoriza-as-fabricas-e-manufatu&catid=145&Itemid=280. Acesso em: 13/02/2019.
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Figura 1: Anuncio de venda de jornal no Jornal do Commercio do Rio de Janeiro

VENDE-SE na rua de Matacavallos n. go, e
rua Direita n. 86, a ceavesa snazivenna moaolhi-
da favoravelmente e muito proourada. Esta
saudavel bebida reune a barateza a hum sabor
agradavel e d propriedade de cunservar-se, mui-
to lempo, qualidades estas que serdd mais apre-
ciadas 4 medida que o uso da dita cerveja se
tornar wais geral. Comprio-se as garrafas va-
sias a Gors. cada huma.

Fonte: Jornal do Commercio do Rio de Janeiro, Ano X, quinta-feira, 27 de outubro de 1836, n. 234.
Hemeroteca da Biblioteca Nacional. Disponivel em: http://memoria.bn.br/hdb/periodico.aspx. Acesso em:
15/02/2018

Entretanto, a excecdo dos fermentados indigenas, que ja estavam presentes no
Brasil por muito tempo, o inicio da produgao de cerveja no Brasil remonta a ocupacao
holandesa no Nordeste durante o século XVII. Foi na cidade de Recife que se instalou a
primeira cervejaria do Brasil e uma das primeiras das Américas e que foram realizadas
as primeiras execugdes de receitas, boa parte delas, advindas da rica tradicao de
producao de cerveja na Holanda.

Deste modo, este artigo, visa percorrer esta histéria, buscando entender a
instalacao da cervejaria no Recife a partir tanto da necessidade frugal de embriagues
das tropas holandesas, e também, como um ato que visava acalmar os animos
holandeses em face as dificuldades advindas do projeto colonizador no nordeste
brasileiro, dificuldades estas que envolviam a resisténcia holandesa em se adaptar a
terra, a rejeicao da dieta alimentar da col6nia e as dificuldades de producdo e acesso a
alimentos no Recife do século XVII. Em outras palavras, foi da combinagdo desses
fatores que a empreitada de se produzir cerveja no Brasil deve ser entendida.

Isto contribuiu para formar um imaginario dos brasileiros em relacdo a invasao
holandesa. Seus componentes, envolvem diretamente a relacao entre os brasileiros e
holandeses e a ocupacdo dos espacos na antiga cidade do Recife, ja que durante o

governo de Nassau o espago urbano sofreu transformacoes significativas®.

6 Segundo Claval (1999), a Geografia Cultural passou por um movimento de renovagao
e reforgou seu interesse sobre os aspectos “nao-materiais” que envolvem as questdes
gue relacionam espaco e cultura. Dentro dessa 6tica entender a criagdo do imaginario
e a relagdo com o espaco é um dos objetivos da, também chamada, geografia dos
imaginarios, que em certa medida explica alguns processos da ocupacdo holandesa em
Recife e a construcdo dos imaginarios em torno desse processo.
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A criagdo do imaginario tanto holandés em relagdo ao Brasil, quanto dos
brasileiros em relacao a invasao holandesa e seus componentes serdao analisadas sob a
perspectiva da Geografia Humanista, buscando as relagdes entre o espacial e social na
chamada Geografia dos Imaginarios.

Além disso, o desenvolvimento da receita de cerveja realizada em Recife nos
leva também a remontar um capitulo da histéria da cerveja na Holanda, que tem no
século XVII um momento importante de transformacgdo que, ao fim e ao cabo, levou ao
desaparecimento um know how cervejeiro construido durante toda a idade média na
Europa. Assim, compreender este fato aparentemente curioso da ocupacao holandesa,
implica em compreender tanto as condigdes materiais desta ocupacdo como também

uma parte da histéria da alimentacdo tanto no Brasil, como na Holanda.

A ocupacgdo Holandesa em Recife e a alimentacgao da coldnia:

A invasdo holandesa no Brasil se deu por meio da Companhia Holandesa das
Indias Ocidentais (em holandés: West-Indische Compagnie ou WIC) criada em 1621
com o monopodlio do comércio colonial dos Paises Baixos e de escravos com o Caribe,
Brasil, América do Norte e também partes da Africa Ocidental. O maior objetivo da nova
Companhia era retomar o comércio do agucar produzido na Regido Nordeste do Brasil,
gue ja despontava com uma das principais areas de producao do mundo.
(NASCIMENTO, 2008a).

A ocupacgao do nordeste brasileiro em cinco diferentes ocasides: 1624-1625 -
Invasdao de Salvador, na Bahia; 1630-1654 - Invasao de Olinda e Recife, em
Pernambuco; 1630-1637 - Resisténcia ao invasor; 1637-1644 - Administracdo de
Mauricio de Nassau; 1644-1654 - Insurreicao Pernambucana.

Em seu auge o Brasil Holandés se estendia, em seu litoral, por todo o Nordeste
desde a Bahia até o Maranhdo. A primeira invasao em Salvador, capital da col6nia, foi
expulsa por frota espanhola’, ja a tomada de Olinda e Recife foi mais duradoura. A
resisténcia aos invasores se concentrou no Arraial de Bom Jesus, mas nao resistiu aos
holandeses. O periodo do governo do conde alemao Johann Moritz von Nassau-Siegen,
mais conhecido como Mauricio de Nassau (1637-1644) foi o tempo de relativa paz.

" Neste momento existia o que a historiografia moderna chamou de Unido Ibérica, com a jun¢do das monarquias
de Portugal e Espanha entre os anos de 1580-1640. Devido a esse fato a Espanha expulsou os Holandeses de
Salvador.
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Entretanto, apds o término do periodo de Nassau, as disputas pela col6nia se
intensificaram, e o dominio holandés termina com a insurreicdo Pernambucana que
culminou na Batalha dos Guararapes®, em que esses foram definitivamente expulsos do

Brasil (MELLO Evaldo de, 1998).

Figura 2: Mapa do Brasil Holandés no século XVII, por P.M. Netscher, Haia 1853
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Fonte: BUVE, 2011

A linha marcada reproduz a fronteira da colénia durante o governo de Mauricio
de Nassau em 1641. O mapa oferece uma boa perspectiva, sobretudo, da regiao
conquistada entre Sao Luis, no Maranhdo e a capitania de Sergipe. Os holandeses
avangaram realmente mais do delimitado por Netscher, porque em 1641, exploraram a
foz do Rio Para e a Ile de Marajd, que esta registrada como terreno para a cultura do
tabaco. O mapa faz parte da colegao Bodel Nijenhuis, Biblioteca da Universidade de
Leiden (BUVE, 2011).

Dos periodos destacados acima a permanéncia de Mauricio de Nassau € sem

duvida a mais impactante em termos culturais, arquiteténicos, politicos e

* Essa batalha ocorrida no morro dos Guararapes nos arredores de Recife em 1648 ¢ considerada o marco da
criagdo do exército Brasileiro e a sua data, 19 de abril, é hoje comemorada como o Dia do Exército. Contudo
a expulsdo dos Holandeses se deu somente em 1654 com a rendi¢do de seus comandantes. Ainda foi necessario
o governo portugués pagar aos Holandeses uma indenizagéo pelo tratado de Haia em 1661.
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administrativos. E justamente neste periodo que a cidade do Recife floresce, e que
também a cervejaria é instalada.

O governo de Nassau ficou conhecido pelos avancgos urbanisticos da cidade, com
a criacdo do plano urbanistico da ilha de Anténio Vaz (atualmente o centro antigo do
Recife), pela liberdade religiosa, a documentagao da paisagem local, criagao do jardim
botanico, zooldgico, observatério astronémico. Nassau ainda construiu dois palacios,
uma igreja, a primeira ponte® da América Latina, pavimentou ruas; e remodelou
urbanisticamente o Recife que passou de 40 para 380 casas, o que na época era um
numero extraordinario. Os imdveis compridos e estreitos da Rua Imperador Dom Pedro
Segundo, no bairro de Santo Antonio, sdo um exemplo desse legado (SOUZA, 2018).

Nassau ainda trouxe nomes das mais diversas areas do conhecimento.
Destacam-se os pintores Zacharias Wagener, Frans Post e Albert Eckhout, o cientista
Willem Piso, que veio a Nova Holanda para estudar as doencas tropicais, o cartégrafo
Cornelis Golijath e o astrénomo saxdo Georg Marggraf, que, com Piso, seria o autor da
Histéria Naturalis Brasilia em 1648, esta é considerada a primeira obra de carater
cientifico sobre a natureza brasileira. Vieram ainda trés vidraceiros e um entalhador
(SOUZA, 2018). Segundo Freyre:

Com o dominio holandés e a presenga, no Brasil, do conde
Mauricio de Nassau [...] o Recife, simples povoado de pescadores
em volta de uma igrejinha, e com toda a sombra feudal e
eclesiastica de Olinda para abafa-lo, se desenvolvera na melhor
cidade da colbnia e talvez do continente. Sobrados de quatro
andares. Palacios de rei. Pontes. Canais. Jardim boténico. Jardim
zooldgico. Observatério. Igrejas da religido de Calvino. Sinagoga.
Muito judeu. Estrangeiros das procedéncias mais diversas.
Prostitutas. Lojas, armazéns, oficinas. Industrias urbanas. Todas
as condigbes para uma urbanizagao intensamente vertical. Fora
esta a primeira grande aventura de liberdade, o primeiro grande
contato com o mundo, com a Europa nova — burguesa e
industrial — que tivera a colonia portuguesa da América, até
entdo conservada em virgindade quase absoluta. Uma virgindade
agreste, apenas arranhada pelos ataques de piratas franceses e
ingleses e pelos atritos de vizinhanga e de parentesco, nem
sempre cordial, com os espanhdis. (Apud. MELLO, Evaldo de. L.
22-25)

> Na inauguragdo da ponte, a fim de levantar recursos, Nassau falou ao publico que quem fosse ao evento iria
ver um boi voar. No dia 28 de fevereiro de 1644 fez um boi andar por entre as casas e as pessoas ¢ quando esse
boi fora escondido um couro de boi moldado cheio de palha, amarrado em cordas entre duas torres, sobre
roldanas rodou pelos ares de Recife. O evento que arrecadou milhares de florins, o fato gerou fama, virou livro
(O Principe Mauricio de Nassau, o Holandés do Boi Voador de Guido Heleno e J6 Oliveira) e inspirou até
musica (Boi Voador Nao Pode, Chico Buarque) (MACHADO, 2009). MACHADO, Regina. Boi Voador.
Fundacdo Joaquim Nabuco, Recife. Disponivel em: <http://basilio.fundaj.gov.br/pesquisaescolar>. Acesso
em: 24/01/2018.
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Para Abdala, os feitos dos Holandeses e principalmente de Nassau criaram
marcas na cultura e no imaginario dos brasileiros, especialmente dos pernambucanos.
Entretanto, esta memodria é apenas no plano imaginativo, uma vez que a herancga
material sucumbiu, os prédios daquela época ndo existem mais e nem a ponte original
suportou o tempo (ABDALA, 2008).

Assim, podemos langar luz, neste aspecto, para o campo da geografia humana
no que se refere a sua busca pelo entendimento da dimensao espacial dos contextos e
fendmenos sociais. A chamada geografia do imaginario, que na visdao de Lindén e
Hiernaux (2012), se debruca sobre as articulagbes entre os imaginarios espaciais com
as respectivas formas espaciais e os contextos sociais. Ou seja, para os autores, ha
uma dimensdo imaginaria entre o aspecto social e o aspecto espacial. Esta relacdo
espacgo/sociedade, cria representacdes simbdlicas que atravessam o tempo,
contribuindo para a visdo contemporanea que temos dos elementos do passado

Neste contexto das ideias de uma geografia do imaginario que a visdo popular
sobre a invasdo holandesa gera imaginarios, que na maioria dos casos estdo mais
associados a uma construcdo mitoldgica que a uma construcdo real (CLAVAL, 2012).
Neste caso, podemos perceber que ha muita construgdo imaginaria sobre a ocupacgao
holandesa e pouco resgate dos fatos reais.

O resgate histdrico, através de documentos e, narrativas, especialmente em
relacdo a ocupacdo holandesa, faz-se necessdaria exatamente porque a relacdo entre
espaco- sociedade- imaginario, no Recife holandés é muito profunda. Nassau foi
responsavel por transformacodes significativas no espaco da cidade. Até hoje, ditos como
“o melhor prefeito de Recife foi Nassau” ecoam no imaginario popular. E preciso
ressaltar que o desenvolvimento urbano e social daquele periodo, em realidade foi
marcado pela exploragao extensiva da monocultura, pela exploragao do trabalho
humano, e por condigdes degradantes dos habitantes da regido, tanto colonizadores,
como também os nativos da terra, seja eles os primeiros brasileiros, os diversos grupos
indigenas que habitavam o lugar ou africanos que vieram escravizados. A cervejaria no
Recife deve ser entendida como um fruto deste processo, em que as inovagdes urbanas
foram construidas em meio a uma situagdo mais cadtica que idilica.

Como ja foi mencionado o interesse da Holanda no Brasil era o comércio do

acucar. Enganam-se, contudo, aqueles que pensam que Pernambuco seria melhor se
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os Holandeses governassem por mais tempo no lugar dos Portugueses!®. O objetivo de
ambos 0s governos era o lucrol.

Contudo, ainda que durante a administragao de Nassau alguns avancgos tivessem
sido realizados, a vida cotidiana tanto dos habitantes de Recife quanto dos colonizadores
holandeses, ndo era facil. Segundo Gonsalves de Mello, era comum ver soldados
holandeses maltrapilhos pelas ruas do Recife, os precos dos viveres eram altos, assim
como dos alugueis (causando uma crise de moradia). Eram constantes as crises de
abastecimento, as doencas e a miséria entre as tropas holandesas (MELLO, Gonsalves
de, 1947)'2. Para Gonsalves de Mello,

“o periodo da dominacdo holandesa no Brasil foi uma época de
altos e baixos: periodos de prosperidade em que o Recife,
segundo a expressao de certo documento, era “um monte de
ouro”, sucediam e antecediam outros de miséria negra, em que
se morria de fome pelas ruas. A palavra “fome” é uma das mais
comuns nas Generale Missiven. Apesar da remessa constante de
viveres da Holanda, no Recife e em Mauricia os burgueses e o
povo passaram momentos de fome” (Idem, p. 186).

Em termos alimentares, os problemas se repetiam. Para Freyre, o colonizador
holandés ndo revelou no Brasil jeito especial para se adaptar ao meio diferente (FREYRE,
1947). Ao contrario do Portugués, que tao logo chegou ao Brasil aprendeu com os indios
como se alimentar e como cultivar a terra, os holandeses permaneceram presos aos
seus habitos mais arraigados. Mello destaca que os holandeses permaneceram

rigidamente dentro das mesmas atitudes, com a mesma dieta, o0 mesmo tipo de casa.

10 Vale lembrar das outras experiéncias coloniais holandesas. Nas Antilhas, Africa do Sul
ou Indonésia, por exemplo, temos um legado bastante negativo da colonizacao
holandesa.

11 Essa tese, por exemplo, é defendida pela historiadora Virginia Almoedo e pelo
arquiteto José Luiz de Menezes. Menezes comenta que os holandeses tinham a Guiana
Holandesa (Suriname), terras na Africa, e que tudo foi desaparecendo (mesmo hoje as
possessdes holandesas ndo estdao bem (SOUZA, 2017)). Isto indica mais um insucesso
da experiéncia colonial holandesa que uma experiéncia frutifera. E deste modo que a
ocupacao holandesa no Nordeste Brasileira deve ser compreendida.

7

12 Mello transcreve um trecho de uma carta datada de 1650: “é uma lastima e uma
vergonha para o Estado ao qual os soldados prestaram juramento, vé-los ir pelas ruas,
todos esmolambados, com os trapos arrastando, muitos sem poder cobrir o corpo, mais
parecendo mendigos que soldados. Apanham as imundicies das ruas, que nem os porcos
guerem comer, para acalmar sua grande fome; e como lhes falta o imprescindivel para
0 sustento sao levados a condigOes abjetas; apanham trapos nas ruas e nos canais e
consideram sorte quando encontram algum farrapo ou graveto (stockje) para lenha no
caminho. Procura cada um ao romper do dia, anteceder os outros em percorrer as ruas
e a praia a ver se encontra algo que lhe possa servir” (MELLO, 186-187).
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Mesmo a dieta do exército holandés era proveniente da metrépole. Ele escreve:
“Da Holanda vinha-lhes todo o necessario a subsisténcia: a carne de boi e de carneiro
salgada, toucinho, presunto, salmdo, bacalhau salgado e seco, arenque, farinha de
trigo, vinhos da Espanha, francés e do Reno, cerveja, queijo, manteiga, azeite,
azeitonas, alcaparras, figos, passas, améndoas, etc” (MELLO, Gonsalves de, 1947:
144). Até os soldados do interior eram alimentados com esta dieta.

Evaldo Cabral, por sua vez, destaca os problemas de abastecimento no Brasil
Holandés, “sobretudo no tocante a farinha de mandioca e a carne, ndo foram jamais
resolvidos pelo governo holandés, a despeito das suas tentativas de obrigar os
proprietarios rurais a plantarem determinado numero de covas” (MELLO, Evaldo de. L.
4067-4069).

Em 1639, Adriaan van der Dussen, membro do Alto Conselho que administrava
o Brasil relatava as crises de abastecimento e a dependéncia holandesa de viveres da
metropole: “E se bem que a falta de todos os outros viveres seja dificil de suportar, a
falta de farinha [de trigo] foi a que causou maior indignacao. Suportamo-la por muito
tempo e tivemos de procurar uma solugao para isto. Taxamos os moradores de todo o
Brasil em certa quantidade de farinha de mandioca a ser entregue, toda semana ou
quinzenalmente, aos nossos comissarios em cada guarnicdo. Assim poupamos por
muito tempo a farinha de trigo” (Apud. MELLO, Evaldo de. L. 2242). Tal passagem
ilustra a inadequacao holandesa a alimentacdo no Brasil, conforme a hipétese de Freyre,
bem como as dificuldades de acesso aos viveres europeus.

Outra situacdo que reforca essa nao adaptacdo dos holandeses a terra e aos
costumes brasileiros sdo os relatos dos viventes daquela época, como o do soldado da
WIC, Peter Hansen Hajstrup, que em 18 de maio de 1646 chegando a Recife vindo da
Paraiba recebeu apenas uma ragdo para o sustento de meses contendo bacalhau,
farinha de trigo, azeite, vinagre. Com isso varios holandeses passaram para o inimigo
ou morreram. Peter ainda relata que cavalos, cachorros, gatos e ratazanas foram a
melhor comida que podiam ter nos tempos de escassez (TEENSMA; MIRANDA; XAVIER,
2016).

Ainda que a situacao de abastecimento da cidade fosse bastante complexa,
Nassau, por outro lado ndao abria mao de determinados luxos. Recebia 0s comensais
com muita fartura. Conforme descrito no documento de 1644, para orientar o
dispenseiro do Palacio de Vrijburg, uma das casas de Nassau no Recife, eram entregues

diariamente na cozinha do palacio:

“100 libras de carne verde ou 50 de carne salgada e 50 de carne
verde; 20 ou 25 libras de toucinho, segundo a necessidade; 4
galinhas e pombos, segundo a necessidade; 2 litros de vinho
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espanhol; 4 litros de cerveja; 11/2 litros de azeite; 4 litros de
vinagre; 14 paezinhos brancos e para cada uma das mesas
tantos paezinhos quantas pessoas houver, exceto a mesa de S.
Exa., onde havera pao e bebida sem conta certa. 2 litros de
aveia; 5 litros de ervilha; 12 libras de carne de fumeiro” (MELLO,
Gonsalves de, 1947, p. 144-145).

E contrastante a fartura do Paldcio de Nassau com as restricdes enfrentadas
pelas tropas e os colonos. De certo modo, as medidas tomadas por Nassau e pelo Alto
Conselho se mostraram timidas e muitas vezes inécuas. Em 1641, por exemplo, é
publicado norma proibindo a derrubada de cajueiros'3, em 1640, torna-se norma o
plantio de roca de mandioca numa parte das terras dos engenhos com fins de
alimentagao da Col6nia (ainda que, como vimos, os holandeses resistissem ao consumo
da mandioca e seus derivados).

Para Gonsalves de Mello, tanto Nassau como o Alto Conselho fizeram esforgos
em administrar a crise de abastecimento da cidade. No entanto, esses esforgos nao
foram muito frutiferos. Mello escreve: “apesar dos esforcos de Nassau e do Alto
Conselho, nunca se chegou a um periodo de equilibrio em que o Nordeste pudesse
atender suas proprias necessidades. A monocultura sempre foi o principal entrave a
este equilibrio. Em certa ocasido o agucar foi distribuido a populagao do Recife e Mauricia
em substituicao a farinha, que faltara completamente. Diz a Dagelijksche que a cada
morador foi distribuida 1 libra de aglcar. Acglcar no lugar de pirdo” (Idem, p. 182).

Podemos verificar que a imagem que os holandeses tinham do Brasil ndo era das
melhores, ja que ndo conseguiram se adaptar a terra (espaco) e os costumes
(alimentacado). Por outro lado, se firmou um forte imaginario na populagao local sobre
o comando dos holandeses no nordeste brasileiro que se mostra até hoje, sobretudo

em Recife.

A cerveja no Brasil holandés

Durante a administracdo de Nassau no Recife é instalada a primeira cervejaria

do Brasil e uma das primeiras das Américas!*. A cervejaria foi instalada em uma das

13 “resolveu-se tornar publica a proibicdo de que nenhum senhor de engenho,
queimadores de cal, oleiros, fabricantes de cerveja (“"brouwers”) ou quem quer que
seja, permita-se derrubar algum cajueiro, sob multa de cem florins” (MELLO, Gonsalves
de, 1947, p. 160).

14 Em 1613 o Holandés Adrian Block fundou a primeira cervejaria das Américas na Nova
Amsterda, atual Nova York (BAMFORTH, 2011). BAMFORTH, Charles. Vinhos versus
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casas de Nassau, o palacio La Fonteine. Segundo Mello, “o cervejeiro chegou ao Recife
em outubro de 1640 e trazia permissao do Conselho do XIX para instalar aqui a sua
fabrica “na aldeia de Sua Exceléncia, utilizando para tal a casa da Companhia, com o
rio e o0 mais que se encontra nas proximidades e a lenha de que tiver necessidade, tudo
pelo tempo de seis anos proximos futuros”. O cervejeiro em questdo era Dirck Dicx,
proveniente de uma tradicional familia de produtores de cerveja da cidade de Haarlem,
um dos centros cervejeiros mais importantes da Holanda na época. A casa da
Companhia, que seria a La Fontaine de Nassau, foi realmente entregue pelo prazo de
quatro anos e pelo aluguel global de 1.500 florins'>. A cerveja comecou a ser fabricada
e distribuida depois de abril de 1641, constando ser “uma cerveja forte” (MELLO,
Gonsalves de, 1976, p. 32-33).

Diversos estudos sobre a histéria da cerveja no Brasil relatam a instalacdo da
cervejaria na ocupacao holandesa no Brasil (SANTOS, 2004; MORADO, 2009;
BELTRAMELLI, 2014), porém apenas de maneira superficial e sem olhar em uma
perspectiva maior o contexto da época, neste sentido tendo uma visdo holistica do
processo podemos inferir que a abertura da cervejaria pudesse ser para aplacar as
necessidades das tropas, para ter um produto mais fresco e de melhor qualidade
disponivel (uma vez que no século XVII o transporte por longas distancias acarretava
na deterioragdo da cerveja), ou se para abastecer seus proprios jantares no Palacio
Vrijburg.

A cervejaria funcionava na casa de descanso de Nassau e devido ao seu nome,
La Fontaine, diversas sites e fontes no Brasil assim denominam a cervejaria, porém isso
nao se esta documentado. Segundo Mello, a casa de La Fontaine era usada como casa
de descanso de Nassau, até que em outubro de 1640, passou a ser usada como espaco
para uma fabrica de cerveja: “Nassau provavelmente deixou de usa-la apds a
construgao do parque de Vrijburg, de vez que desde outubro de 1640 ela passou a ser
utilizada por uma fabrica de cerveja (MELLO Evaldo de. Nassau governador do Brasil.

Cerveja: uma comparagao histérica, tecnologica e social. Sdo Paulo: Editora Senac,
2011.

15 Atualmente junto do grande crescimento no numero de cervejarias no Brasil,
passando de quase 200 em 2008 para mais de 800 dez anos depois (MARCUSSO;
MULLER, 2019), também se verifica com o aumento das cervejarias chamadas ciganas,
aquelas que sem uma industria aluga a planta cervejeiro de terceiros. Neste contexto
seria, entdo, a primeira cervejaria do Brasil uma cigana.

MARCUSSO, Eduardo. MULLER, Carlos. Anuario da Cerveja 2018. Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA, 2019. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/pasta-
publicacoes-DIPOV/anuario-da-cerveja-no-brasil-2018. Acesso em: 24/03/2019.
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L. 1194-1195). Segundo o mapa de mapa de Cornelis Golijath impresso em 1648 (figura
5), onde vé-se a indicacdo "Het Dorp Aldea hier is een Brouwerye en Suycker Pas" o
que traduzido seria "A vila Aldeia; aqui ha uma fabricacdo de cerveja e um passo de

agucar".

Figura 3: Mapa de Cornelis Golijath impresso em 1648 intitulado “TPerfect Caerte der Gelegen
theyt van Olinda de Pharnambuco Mauritsstadtendet'Reciffo”

= ST -

O destaque no mapa mostra aparentemente onde se localizava a “aldeia
Nassau”'® e a cervejaria de Dirck Dicx. Outros mapas da época mostram que a aldeia
de Nassau ficava entre Sdo José do Manguinho (Atual Parque Amorim) e o antigo Sitio
das Freiras (Atual Bairro dos Aflitos). Essa regido viria a ser denominada de Bairro da

16 A casa de La Fontaine era também chamada de aldeia Nassau por ficar muito proxima
de uma aldeia de indios Tapuias.
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Capungal’ no século XIX. A figura abaixo mostra onde seria a cervejaria no tracado

urbano recente do Recife:

Figura 4: Possivel atual localizacdo da Aldeia Nassau
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Fonte: Elaboragdo propria a partir do site MyMaps do Google.
https://www.google.com/maps/d/edit?mid=1DQ3g7mZUfCwQIO4wVP6tdPv2btS3i4S7&ll=-
8.04604633684232%2C-34.899208550000026&z=16

Contudo, em diversos autores podemos encontrar relatos do consumo de cerveja
durante a ocupacao holandesa no Recife, tanto pelas tropas da Holanda, como por
habitantes holandeses ou mesmo portugueses. Segundo Evaldo de Mello, “Ainda sao
procurados aqui cobre, ferro, aco, breu, éleo de peixe, mas sobretudo os seguintes
géneros alimenticios: vinhos, cervejas, azeite, manteiga, queijo, farinha de trigo fina,
bacalhau, toucinho, presunto, linguas, carnes de fumeiro, peixes da Terra Nova,
sardinhas e tudo de bom que aparece” (MELLO, Evaldo de. L. 4161-4163).

17%[...] na area do primitivo sitio que comegava na Camboa do Manguinho (Parque do
Amorim) e se estendia até a margem do Capibaribe, em area limitada pela Estrada do
Manguinho (Avenida Rui Barbosa), Rua da Baixa Verde e Rua da Ventura (Rua Joaquim
Nabuco). O sitio veio a ser dividido em dois, denominados de “Capunga Velha” (que
tinha por eixo a atual Rua Joaquim Nabuco) e “Capunga Nova”, com inicio nos Quatro
Cantos e tendo por eixo a atual Rua das Pernambucanas”. DANTAS, Leonardo. Capunga
(bairro, Recife). Pesquisa Escolar Online, Fundacao Joaquim Nabuco, Recife. Disponivel
em: <http://basilio.fundaj.gov.br/pesquisaescolar/>. Acesso em: 25/01/2018. Foi
fundada em 2015 em Recife, a cervejaria Capunga que homenageia o Bairro em fungao
da provavel localizagdo da cervejaria de Nassau.
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Entretanto, ainda que hajam relatos de procura e de consumo de cerveja no
Brasil Holandés, era ainda um produto caro e de dificil acesso e cuja preferéncia estava
mais ligada aos habitos holandeses que dos portugueses. Podemos ver nestas
passagens de Evaldo de Mello: “O que se fornece de ragao em carne e farinha é
consumido muito mais rapidamente do que se a pensao [do funcionario da WIC] e o
rancho [do soldado] fossem pagos em dinheiro, porque os soldados quando recebem
dinheiro compram pouca carne, arranjam-se com um pouco de farinha e algumas frutas
e 0 que podem dispensar empregam em garapa para beber, porque cerveja e vinho sao
caros para eles” (IDEM. L. 4098-4101).

E: “As coisas tinham subido a um prego incrivel: a libra de
carneiro ou de vitela estava a quarenta soldos; a de porco, que
neste lugar é a mais sa e mais delicada, custava trés libras; um
ovo fresco, dez soldos; uma galinha, dez libras; um leitdo, quinze
libras; um peru, 25 libras; o par de pombos, trés libras; o vinho
de Espanha, da Franca e a boa cerveja, cinco libras a pinta, a
medida de Amsterdd, que ndo é sendo o quartilho de Dijon; o
pano grosso, cinquenta soldos ou trés libras. (Idem. L 4342-
4345).

A vinda do cervejeiro Dirk Dicx também € um capitulo bastante curioso. Dirk era
filho dos donos da cervejaria 't Scheepje, na cidade de Haerlem, na Holanda. Seu pai
era membro do conselho da cidade e um dos membros da guilda dos cervejeiros locais.
Além disso, Dirk também trabalhou na de Halve Maen't, outra célebre cervejaria da
regidao. Dirck tinha patente militar, o que talvez justifique seu aparecimento nas telas
do pintor neerlandés Franz Hals'®. Em 1640 Dirck autoriza a venda de sua casa em
Haarlem e parte para o Brasil (fonte: Noord-Hollands Archief, consulta em dezembro de
2017).

A cervejaria 't Scheepje foi uma das mais duradouras e tradicionais da cidade de
Haarlem, no norte da Holanda. Fundada no século XVI, a ‘t Scheepje se tornou uma das
maiores e mais reconhecidas cervejarias da regido. A importancia histérica desta
cervejaria advém, em especial, do fato de que até 1913, quando ela encerrou as
atividades, a 't Scheepje guardou processos, ingredientes e receitas do modo tradicional

de se fazer cerveja na Holanda®.

18 Segundo Unger: “In many cases brewers were part of civic government in Holland
from the fourteenth throught the seventeenth century. The frequency of brewers taking
public positions can be explained in part by their prosperity and by their being tied to
the town” (Unger, 2001, p. 6).

19 Boa parte deste material estd preservado no arquivo publico da Holanda do Norte.
Algumas cervejarias atuais ja acessaram essas receitas antigas e reproduziram cervejas

de época. O caso mais conhecido é da cervejaria Jopen, situada também na cidade de
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O século XVII, também conhecido como século de ouro na Holanda, € um ponto
de virada na histdria da cerveja e dos processos cervejeiros neste pais?°. Desde a baixa
idade média, o fabrico de cerveja no que veio a se tornar o territério holandés, era

atividade recorrente. Segundo o historiador R. W. Unger:

“A fabricagao de cerveja era rural na Holanda até o final do século
XIII, quando surgiram as primeiras cervejarias urbanas. A
industria foi transformada no século XIV pelas mudangas técnicas
gue inauguraram a era de ouro da fabricacdo de cerveja no pais.
Esse periodo de prosperidade durou do final do século XIV até
meados do século XVII. Embora o desempenho e a pratica ndo
fossem uniformes durante toda a idade de ouro, era uma era em
nitido contraste com o longo declinio estabelecido por volta de
1650, um declinio que sé foi aliviado quando a indUstria passou
por uma segunda grande transformacao nas décadas de 1860 e
1870. , estabelecendo as bases para a préspera industria
cervejeira holandesa contemporénea” (UNGER, 2001, p. 7.
Tradugdo nossa).

Assim, Unger destaca que compreender a passagem do processo de fabrico de
cerveja desde o final da idade média até a consolidacdo deste processo como atividade
industrial é também compreender a passagem de uma atividade doméstica para um
empreendimento industrial. Este processo vive seu auge durante os séculos XV e XVI e
encontra os primeiros sinais de esgotamento na metade do século XVII, justamente o
periodo que Dicx veio para o Brasil. Neste caso, a industria cervejeira holandesa entre
os séculos XIV, XV, XVI e XVII se constituia numa importante atividade econ6mica,
sendo capaz até mesmo de patrocinar parte do chamado “Século de Ouro na Holanda"!.

Harlem. A Jopen ja produziu uma versao de uma cerveja lupulada a base de maltes de
cevada, trigo e aveia, cuja receita é datada de 1501. Além disso, a propria fundacado da
cervejaria, em 1995, se deu em funcao da reproducao de uma das receitas tradicionais
preservadas no arquivo publico, produzida para o aniversario de 750 anos da cidade de
Harleem (Cf. www.jopenbier.nl).

20 Pouco se conhece sobre a histéria da cerveja na Holanda. Tradicionalmente, a grande
maioria dos estilos de cerveja existentes no mundo sdo divididos e classificados em
quatro grandes escolas: a inglesa, a alema, a belga e mais recentemente, a norte-
americana. Entretanto, é preciso considerar que a Bélgica apenas passou a existir como
pais em 1830 e boa parte de seu territério era de dominio holandés. Além disso, a
Holanda faz fronteira com a Alemanha. Ou seja, podemos dizer que a historia da cerveja
na Holanda é um hibrido entre as formagoes da cervejaria belga e territdrio de influéncia
da cervejaria Alema.

21 Unger escreve: “They formed the basis for the prosperity of the Dutch economy in
the seventeenth century, the 'Golden Age', and indeed for the prosperityof all of Europe
in the years before the Industrial Revolution. Traders imported raw materials from
overseas, they were worked up in combination with domestic materials by native

workers and the final products were then exported by traders to markets throughout
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Entre os séculos XV a XVII a industria cervejeira holandesa ainda vivia um
crescimento expressivo. Entretanto, ainda que com um volume de producgdo bastante
elevado, as altas taxacbes as cervejas produzidas produziram, em alguns momentos,
crises e instabilidade neste setor (Cf. UNGER, 70-78).

Sabe-se também que o consumo per capita na Holanda era bastante elevado.
Os holandeses se orgulhavam se ser um pais de “bebedores de cerveja”. Segundo
Unger, cada adulto na Holanda consumia em torno de quatro litros de cerveja por dia??
(Idem, p. 89). O consumo de cerveja, em muitos casos, substituida até mesmo o
consumo de alimentos a base de graos e outros sélidos. Unger ainda destaca que boa
parte das safras de graos eram preferencialmente destinadas a producdo de cerveja
gue de pao (Idem. Ibidem).

Muitos foram os estilos e processos de cervejas holandesas que foram ficando
para traz desde o século XVI e XVII até o século XIX, quando a revolugao industrial
trouxe, além de maquinario e tecnologia, estilos ligados a escola de cerveja da
Alemanha?3. As cervejas tradicionais holandesas, no periodo do século XVII, estdo
praticamente extintas e salvo rarissimas excegbes, como a cervejaria Jopen, por
exemplo, apenas sao resgatadas em edicOes especiais ou comemorativas. Estilos de
cerveja como a Kuit?*, as Luiks, ou cervejas claras e escuras fabricadas na Holanda ja

ndo existem mais. Ha ainda relatos de cervejas tipo witbier (também chamadas de

Europe. To understand the success of the Dutch economy,its character and structure,
and indeed to understand the pattern of economic development from the late Middle
Ages to the Industrial Revolution some appreciation of what happened in brewing is a
necessity” (Unger, 2001, p. 7).

22 A titulo de comparacdao em 2016, olhando a populacdo em geral, o maior consumo
per capita didario de cerveja, na Republica Checa, chega perto de 400ml e na Holanda
quase 200ml (KIRIN, 2016). Kirin Beer University Report Global Beer Consumption by

Country in 2016. Disponivel em:
https://www.kirinholdings.co.jp/english/news/2017/1221 01.html. Acesso em:
25/03/20109.

23 A Heineken, por exemplo, foi fundada em 1864.

24Esse estilo de cerveja consta no guia de estilos da Brewers Association (mais
conhecido como Guia do BA), editado em 26 de abril de 2017. O Guia do BA mantém
um “dutch style” que pode ser chamado de Kuit, Kuyt ou Koyt. Na descrigao fala em
cor do ouro ao cobre (SRM 5-12.5 ou 10-25 EBC); com turbidez média por conta de
proporcdo dos cereais utilizados; corpo de baixo para médio; aroma maltado por conta
do uso de 15% de aveia e 20% de trigo, além do malte de cervada; notas de ldpulo sdo
baixas quando utilizado no lugar do gruit, os ésteres frutados sao baixos, é aceitavel
baixo diacetil, mas nao DMS e acidez. A densidade original varia de 1.050-1.080 (12.4-
19.3 °Plato) e final 1.006-1.015(1.5-3.7 °Plato); o ABV varia de 4.7%-7.9% e o IBU de
25-35 (Cf. https://www.brewersassociation.org/resources/brewers-association-beer-
style-guidelines/). O estilo também foi contemplado no VI Concurso Brasileiro de

Cervejas, ocorrido em 4 a 6 de margo de 2017 na cidade de Blumenau-SC.
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whitebiers). O uso de variados tipos de graos também era comum na época. Além do
malte de cevada, os mestres cervejeiros usavam malte de trigo, aveia, espelta e
centeio. A adicao de lupulo na cerveja, elemento praticamente obrigatdrio nas cervejas
atuais, era também de uso bastante discreto no século XVII (Cf. www.lostbeers.com)?>.
O uso de especiarias na cerveja era pratica comum na Holanda. Esta pratica esta na
origem ao que hoje chamamos de gruit biers?®. Na Holanda, eram adicionadas diversas
especiarias as cervejas, no intuito de conferir sabor: cardamomo, semente de coentro,
anis, lavanda, alcaguz, gagel?” e um infinidade de raizes, ervas e especiarias eram
amplamente usadas, especialmente até em torno do século XVII?®, Unger destaca o uso
de ingredientes como mel, aglcar e especiarias como cravo e canela (cf. Unger, p. 111).

No Brasil ndo ha relatos de que tipo de cerveja poderia ter sido feita na cervejaria
operada por Dicx. Contudo, Unger destaca que em Nova Amsterdam, hoje a cidade de
Nova Iorque, algumas cervejarias que comegaram a operar por imigrantes holandeses
no século XVII usavam ingredientes regionais, destacando uma espécie de IUpulos que
se desenvolveu naquela regido (Unger, p. 88).

Sabemos que chegava trigo ao Brasil. Mas quanto aos demais insumos
cervejeiros, ndo existe referéncia. Entretanto, se somarmos as dificuldades enfrentadas
para o abastecimento na col6nia, a vasta producdo de acgucar no nordeste brasileiro, a
experiéncia de um mestre cervejeiro como Dicx e a tradicdo de cervejas na Holanda do
XVII, talvez a primeira cerveja brasileira tenha contido uma quantidade de malte de
trigo e algum acucar para facilitar a fermentacao, o que de certa forma justifica o fato

da cerveja holandesa no Brasil ser considerada uma “cerveja forte”°. As préprias

25 Vale lembrar que em 1516 é promulgada na Alemanha a Reinheintsgebot, ou a Lei
da Pureza, que impunha que a cerveja deveria ser fabricada apenas com malte, lGpulo
e agua (apenas no século XX a Lei acrescentou a levedura). Esta lei favoreceu muito o
comércio cervejeiro holandés, que se tornou o principal centro exportador de cervejas
com uso de gruit, proibidas na Alemanha a partir da Lei da Pureza.

26 Ainda que as Gruits ndo constem nos manuais de estilos, sdo conhecidas como as
cervejas fabricadas e que nado levavam adicdo de lUpulo, sendo usado um conjunto de
ervas e especiarias para saborisar a cerveja.

27 Um tipo de erva aromatica bastante comum na Holanda e no norte da Europa.
Também é conhecida como Myrica Gale

28 Este periodo em alguns casos podia se estender também para o século XVIII ou inicio
do XIX (Cf. www.lostbeers.com).

29 A produgdo de cerveja em La Fontaine se iniciou em abril de 1641 e era além de forte
uma cerveja encorpada do tipo swaar fermentada com acgucar (PEREIRA, 2018).
PEREIRA, Levy. "Acajuapaie". In: BiblioAtlas - Biblioteca de Referéncias do Atlas Digital
da Ameérica Lusa. Disponivel em: http://Ihs.unb.br/atlas/Acaj%C3%BAap%C3%Alie.
Data de acesso: 24 de janeiro de 2018.
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dificuldades com o abastecimento em Recife podem ter sido um fator que dificultou a
producao em escala da cervejaria de Nassau.

Conclusao

A invasao dos holandeses no nordeste brasileiro foi uma estratégia militar,
econOmica e, sobretudo no governo de Nassau, social. Porém os grandes lucros
auferidos pelo acucar da cana ndo superaram as dificuldades de adaptacdao dos
holandeses ao espaco brasileiro e seus costumes.

Uma tentativa de adaptacdo foi a aventura cervejeira holandesa no Brasil, porém
essa também enfrentou seus préprios percalcos. A pouca habilidade holandesa em
solucionar os dilemas da colonizagdo, somados as varias formas de restricdo da colonia
em termos de alimentacdo dos colonizadores, e a dependéncia da metrdépole, foram,
provavelmente os fatores definidores do pouco sucesso da cervejaria.

Em termo de imaginario os holandeses ndo criaram uma boa relagdo com o
espaco nacional, por outro lado o imaginario o povo de Pernambuco, sobretudo o
recifense, em relagdo ao comando holandés foi tdo marcante que perdura até hoje.
Mesmo ele sendo erguido sobre mais mitos que fatos.

Ademais ainda que que o projeto de Brasil Holandés e sua cerveja tenha sido
pontual e ndo tivesse sido levado a diante, Recife guarda hoje o titulo do lugar em que

um europeu pela primeira vez fez uma cerveja no Brasil.
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Sessao Ensaio

A atengdo ao comer é fundamental para garantir uma alimentagdo de qualidade na
qgual ha o reconhecimento dos alimentos que estao sendo consumidos, percepcao de sabores,
texturas, caracteristicas fisicas e quimicas dos alimentos. Entretanto, observa-se que a
distracdo é bastante frequente e, cada vez mais, as pessoas se alimentam assisitndo televisao
ou interagindo com celular ou outros aparelhos eletronicos.

A pesquisa realizada pela aluna Marina Romero Alvarenga, do curso de Bacharelado
em Nutricdo do Centro Universitario Senac, orientada pela Professora Irene Coutinho de
Macedo, investigou a relagdo entre as praticas de atividades fisicas e a atengdo ao comer.
Como estratégia para a popularizacdo da ciéncia, os resultados foram ilustrados em dois
formatos: 1) peca de comunicacdo produzida pela estudante de Design Industrial do Centro
Universitario Senac, Natdlia Massonetto e 2) animagao produzida pelo Professor Rafael
Dourado, do Centro Universitario Senac. Nesta edicdo vocé pode conferir os dois formatos e

se inspirar a realizar mais atividades fisicas e desenvolver maior atengdo ao comer.

MARINA ROMERD ALVARENGA
PROFESSOR ORIENTADOR: IRENE COUTINHO DE MACEDO

100%

dos homens nao

62 % colocam atencao

t
das mulheres nao ao comer
colocam atencdo

ao comer*

a maioria dos pacientes
praticam atividades
fisicas regulares,
porém, nio comem com
atencao plena

0 ato de comer em
frente a televisao
resultaem
insaciedade

—

*Resultados de avaliagao realizada com 40 pacientes de 20 a 39 anos W
1) Peca de comunicagao ilustrando a pesquisa
2) https://www.youtube.com/watch?v=qlw8 U380Tc&feature=youtu.be

Animacgao produzida pelo professor Rafael Dourado, do Centro Universitario Senac
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