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Prefacio

Comer, beber e pesquisar — uma triade que, a primeira vista, parece
desconexa, mas, como sera evidenciado nesta obra, revela-se intrinsecamente
entrelacada. Da mesma forma que a estimada e competente Janaina Cardoso
de Mello traz consigo uma vasta e rica trajetoria académica e profissional,
compartilhando seus conhecimentos em diversos contextos culturais, este e-
book também incorpora a diversidade de perspectivas e conhecimentos, que
enriquecem o estudo da cultura alimentar, destacando sua importancia como
um campo multifacetado e interdisciplinar, que permite uma compreensao mais
profunda e holistica de sabores e significados, envolvendo diversos aspectos na
producédo e no consumo de alimentos.

Aqui, a comida atua como um elo que transcende fronteiras geograficas,
unindo pessoas de diferentes origens e historias em torno de uma mesa ou em
uma feira. Dos vibrantes bares cariocas aos acolhedores cafés portenhos,
culminando no toque pessoal e amoroso de Dona Rosa no preparo do Caruru,
cada capitulo é uma pecga valiosa nesse mosaico culinario. Ao explorarmos estas
paginas, convido vocé a saborear ndao apenas os pratos, mas narrativas que
compdem uma expressao profunda de identidade, abrange tradi¢des e relagdes
econdmicas que nao se limitam apenas a preparagao de alimentos.

A Sergipanidade, destacada nestas paginas, abraga uma memoravel
culinaria do litoral ao sertdo, que reflete sabores, forga, sobrevivéncia e valores
familiares enraizados na vida cotidiana. O destaque a devastagao do Cerrado
sublinha a preméncia de preservar a biodiversidade para producao de alimentos
e manutencao de identidades enraizadas na diversidade cultural que consolida
a gastronomia brasileira. Nesse panorama, a gastronomia, além de seu papel
nutritivo, emerge como ferramenta para ampliar a conscientizacdo sobre os

impactos ambientais, sociais e econdmicos, sobretudo integrando politicas



publicas para preservar essas identidades culturais, com seus modos de fazer,
temperos e ingredientes.

A experiéncia sensorial da alimentagcdo, transcende os sentidos;
representa uma construgdo ativa de tradigdes locais que sustenta emogdes,
memorias coletivas e desejos. Este cendario ndo apenas evoca sabores tangiveis,
mas também envolve o gosto, a arte, a sensibilidade e o conhecimento. O prazer
do gosto, entre a degluticdo e a articulagdo das palavras, deslizando pelos
nervos sensoriais como um sussurro provocante. Desperta com a suavidade da
sucgao, intensifica-se na mordida apaixonada, e se entrelaga com a memoria,
criando uma poesia de sentidos. O paladar, conduz ao discernimento, que, numa
danca ardente, perpassa entre perspicacia, astucia e sagacidade, revelando um
ciclo voluptuoso de experiéncias gustativas que deixam um rastro memoravel.

Este e-book também explora as implicagbes das tecnologias
contemporaneas na interagdo humana com a comida, mediante a ascensao de
dispositivos inteligentes, aplicativos interativos e redes sociais, que convergem
para uma abordagem mais tecnoldgica e compartilhada, influenciando a
maneira como as pessoas exploram receitas, realizam a aquisi¢cao de alimentos
e usufruem da conveniéncia de solicitar refeicbes prontas para entrega,
sobretudo durante o contexto pandémico.

Portanto, temos o resultado da colaboragdo de pesquisadores que se
dispuseram a compartilhar seus estudos com a comunidade, promovendo a
valorizagdo e ampliagcdo do conhecimento no campo da gastronomia e da
cultura alimentar, incluindo a preservagao do patrimonio cultural imaterial com
o apoio de ferramentas tecnoldgicas contemporaneas. Tenho plena confianga
que esses olhares multidisciplinares sobre a cultura estimulardao novas
experiéncias gastronémicas e a partilha de refeigoes significativas.

Bom apetite e boa leitura!

Lara Brunelle Almeida Freitas

Graduada, Esp. e Mestra em Turismo, IFS/UFS/IFS, SE.
Doutoranda em Desenvolvimento Regional e Agronegdcio, UNIOESTE, PR.



Apresentagao

A organizacdo do material aqui disposto neste E-Book parte da
confluéncia de pesquisas e pesquisadores de varios lugares que por motivos
intelectuais, profissionais e afetivos encontraram na comida seu objeto de
analise e mais do que isso, tiveram a sensibilidade de compreender os sujeitos
que fazem parte da produgao da gastronomia em distintos tempos e territérios.

Comer é um ato de afeto, de encontro de sabores e diversas culturas. O
fazer gastrondmico é técnico, mas também remonta tradi¢coes e coletividades.
Entre o forno e o prato, ha a terra de onde emanam os legumes e verduras, ha o
trabalho humano de arar, semear, plantar e colher. Entre os ingredientes e a
cozinha, ha as feiras, os mercados, as compras online, ou seja, toda uma rede de
economia formal atravessada pela agricultura familiar, pelas rela¢des de gestao
econdmica de entrepostos de distribuicdo. Dar uma garfada envolve varias
complexidades.

Lembrando sempre que os diversos saberes nacionais e internacionais
em torno da comida sdo patrimonializados por organismos de salvaguarda
cultural, bem como as tecnologias digitais do século XXI torna o acesso as
receitas e aquisicdo dos pratos via delivery uma realidade que transforma
comportamentos sociais.

A reuniao de pessoas que escrevem seus textos de pesquisa e se
disponibilizam a compartilhd-los com a comunidade extramuros académicos
revela uma feliz agdo de valorizagao de todo esse universo de possibilidades que
“comer, beber e pesquisar’ traz para académicos e profissionais. Que esses
olhares multidisciplinares sobre a cultura encantem e gerem vontade de, ao ler
os capitulos aqui dispostos, correr para a cozinha para preparar e degustar um
prato bem saboroso, acompanhado de uma bebida que harmonize e complete a
experiéncia gastronémica.

Um especial agradecimento as agéncias de fomento como o Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq) e as Fundagdes
de Apoio a Pesquisa (FAP) nos estados que tém possibilitado o desenvolvimento
de pesquisas em Ciéncias Humanas e Sociais com a oferta de bolsas de
Iniciag@o Cientifica e de Inovagao Tecnoldgica.

Saude e Bom Apetite!

Janaina Cardoso de Mello (Org.)
Universidade Federal de Sergipe - UFS
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CAPITULO 1

COMER, BEBER E TECLAR: GASTRO TOUR APP E O SABER FAZER
SERGIPANO

Esta Foto de Autor Desconhecido esta licenciado em CC BY-SA
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COMER, BEBER E TECLAR: GASTRO TOUR APP E O SABER FAZER SERGIPANO

Janaina Cardoso de Mello
Lhais Isla Dantas Leite
Danilo Nascimento de Jesus

Introdugao

O século 21 trouxe uma ruptura com as tecnologias até entao pensadas,
desenvolvidas e utilizadas pelos seres humanos. A digitaliza¢do da tecnologia,
o0 armazenamento das informacdes em nuvens, a comunicagao entre hardwares
e softwares via Internet das Coisas (loT), o acesso a Realidade Aumentada (RA)
através de 6culos 3D e smartphones, fez com que o proprio comportamento
social precisasse ser atualizado. Expressdes como “letramento digital”, “cultura
digital” e “pensamento computacional” passaram a integrar a experiéncia
cotidiana nas atividades mais corriqueiras. Jovens nascidos neste contexto, sob
a alcunha de geragdes millenium e alpha, chegam ao mundo como “nativos
digitais”.

Sendo o consumo turistico uma pratica usufruida por diversas faixas
etdrias, as formas de acesso as informacgdes e planejamento dos roteiros nos
destinos turisticos foram favorecidas por essa transformacgao digital em curso
nessas duas décadas. Sob esse aspecto, uma indagagao se faz presente: Como
aliar tradicao identitaria e contemporaneidade no segmento gastronémico
sergipano a partir do desenvolvimento de ferramentas tecnolégicas capazes de
informar, formar e divulgar produtos e servigos?

Tendo por norte essa inquietagdo, a partir de uma pesquisa de
anterioridade realizada nas bases de softwares e marcas relacionados ao
segmento gastronémico turistico em Sergipe nos sites do Instituto Nacional de

Propriedade Industrial (INPI) e do World Intellectual Property Organization (WIPO),
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com registros depositados e/ou concedidos, a pesquisa de desenvolvimento de
um produto de desenvolvimento em inovagdo tecnoldégica com bolsa
PIBITI/CNPq, buscou: 1) coletar dados significativos sobre a gastronomia
sergipana em suas peculiaridades vinculadas ao modo de fazer sergipano para
alimentar o banco de dados de um app; 2) desenvolver um aplicativo intitulado
Gastro Tour, com mapeamento digital das singularidades gastronémicas
sergipanas produzidas no dmbito do patriménio cultural imaterial; 3) elaborar a
marca mista Gastro Tour, que sera também o icone de acesso ao app, aliando
caracteristicas identitdrias da cultura sergipana; 4) estimular a competitividade
local aliando tecnologia e aplicagdo inovadora a modos de saber tradicionais,

usando QR Codes em lugares publicos para o marketing do app.

Gestao de Turismo integrada as tecnologias digitais: fast access & food pleasure

Autores como Koo, Gretzel, Sigala e Xiang (2015) chamaram a atencéo
para a utilizacdo do termo “Smart” (Inteligente) para descrever um
desenvolvimento tecnoldgicos, econdmicos e sociais fomentados pelos
processos digitais de informagao e comunicagao. O uso dessa terminologia foi
acolhido por ideias inovadoras nos processos de governanga, tomada de
decisbes para garantia de uma maior sustentabilidade e qualidade de vida em
cidades interconectadas por redes de servicos (smart cities). E as cidades
inteligentes sao organizadas desde a coleta inteligente de lixo e residuos para
reciclagem e descarte seguro, perpassando o uso de energias limpas e
renovaveis, uma mobilidade urbana eficiente e com baixo impacto na poluigao
do ar, o fortalecimento do atendimento dos direitos cidaddos via canais de
internet, fruicao de lazer e hospitalidade via destinos turisticos inteligentes (DTI).

Assim, a interrelagdo entre Cidades Inteligentes e Destinos Turisticos
Inteligentes partem do pressuposto da incorporagao da tecnologia no ambiente
de destinos, favorecendo a forma como se vive o turismo e ampliando a
competitividade dos destinos (Buhalis & Amaranggana, 2013, p.554).

A promogao do turismo integrado com a evolugao tecnoldgica atual tem
como resposta um atrativo maior para essas cidades. Isso ocorre, pois, as

tecnologias digitais de informagao e comunicagéo (TDIC) funcionam como um
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mecanismo capaz de facilitar a vida e promover encontros que sem a sua
interferéncia dificilmente ocorreriam. Exemplos dessa tecnologia aplicadas a
gastronomia no turismo sdo as ferramentas de busca e os aplicativos
amplamente usados Google, Ifood e UberEats que filtram a escolha a partir do
perfil do usuario e permitem o contato com produtos e servigos culinarios
variados para delivery nos hotéis. Logo, pode-se aprimorar a experiéncia turistica
e a eficacia da gestao de recursos tecnoldgicos aplicados aos segmentos
turisticos contemporaneos (Garcia, Mendes, & Santos, 2016).

Essa nova abordagem dada ao turismo pelos processos de globalizagao
tecnoldgica continua e rdpida, traz o turista (consumidor) para o centro dos
procedimentos, como um protagonista que busca por informagéao e organizagao
de seu proprio pacote de viagem, personalizado e autébnomo, como observaram
Happ e Ivancsé-Horvath (2018, p.9-10).

Ao gestor das cidades é importante conhecer seus atrativos culturais e
turisticos, capacitar seus funcionarios para atender as demandas sociais
vinculadas a criatividade e singularidades de distintas regides. Desse modo, um
dos grandes desafios esta em encontrar formas inovadoras de transmitir esse
conhecimento ndo apenas para dar-lhe visibilidade, mas sobretudo, para
reafirmar o valor sociocultural e ambiental das comunidades produtoras de
servigos e produtos, de modo a garantir sua sustentabilidade. Sao, portanto,
fundamentais as possibilidades de tornar disponivel recursos humanos e
tecnoldgicos em constante inovagao e inser¢dao de tecnologias disruptivas;
havendo uma maior sensibilizacdo entre as administragdes publicas e a
sociedade através de um didlogo mais aproximado que use os aplicativos (APP)
na ampliagao das oportunidades individuais e coletivas na geragao de emprego
e renda (Vargas Céspedes & Ramirez Nuiiez, 2020).

E importante observar, a partir do crescimento da procura pelo turismo
cultural ou turismo comunitario, onde ha a valorizagao do patriménio cultural
imaterial, suas formas de identificagao, salvaguarda, divulgacao e gestdo. No
que tange a legislagdo, o Decreto n° 3.551/2000 abriu canais de visibilidade,
financiamento e avaliagbes periddicas, além de contar com o apoio da

metodologia do Inventario Nacional de Bens Culturais (INRC), desenvolvida no

14



ambito do Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), para a
coleta de dados culturais junto as comunidades para insergao nos livros de
registro. Mas e quando essas tradigcbes ainda nao receberam o titulo de
“patrimoénio cultural imaterial”? Ou quando o receberam, mas essa atribuigdo
continua desconhecida de uma parcela de residentes, produtores/mantenedores
da cultura imaterial, turistas e até mesmo gestores?

As respostas a essas indagagdes podem estar na integragcao entre os
campos tecnoldgicos, em sua multiplicidade, e patrimoniais (materiais e
imateriais). Pois, quando um recurso de valor cultural inestimdvel é incorporado
ao ecossistema digital de uma cidade inteligente, onde pessoas (cidadaos,
turistas etc.) e objetos (edificios, salas, artefatos etc.) equipados com
dispositivos apropriados (GPS, telefone inteligente, video cdmeras, sensores,
etiquetas RFID e QR Code etc.) constituem uma rede social singular na qual todas
as entidades mencionadas, e outras, podem se comunicar (Chianese, Marulli,
Moscato, & Piccialli, 2013, p.1).

Exemplo disso é o langamento, em 2016, do app Google Trips, uma
espécie de guia turistico personalizado digital de bolso, através do qual é
possivel acessar categorias-chave de informagdes, com itinerarios, reservas,
coisas para fazer, restaurantes e bares e outras funcionalidades. A ferramenta
esta integrada a outros servicos do Google, como Gmail, possibilitando a
importagao direta de informagdes como reservas em hotéis. Destaca-se ainda
que o aplicativo permite fazer o download de informagdes diretamente no
dispositivo, podendo, assim, ser executado no modo off-line (Beker & Azambuja,
2018, p.113).

Se muitos criticam o processo de globalizagao pela forma como tenta
impor uma homogeneizagao cultural de cima para baixo, das localidades com
maior poder econdmico e politico, a gastronomia ainda pode ser considerada
uma das raizes da resisténcia a esse processo, uma vez que 0S géneros
alimenticios especificos de determinadas regides, o saber fazer identitario
daqueles que colocam na comida pitadas de sabor, aroma e culturas

geracionais, propiciam uma fuga da “moda gourmet” ou das redes de fast foods.
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Todavia, desde o final do século 20, ocorreu uma intensa reativagao do
territério, do local, do natural e do artesanal na culindria. Uma reafirmacgao da
identidade local que se sentiu ameacgada pelo perigo da uniformizagao, da
padronizagao para a comercializagdo em grande escala e extrafronteiras. Sob
esse aspecto, a comida tradicional ainda se mantém como simbolo de
centralidade e coesao social. Assim, se mantém o conjunto de ingredientes,
condimentos, pessoas guardids da tradicdo e procedimentos culinarios
compartilhados em um contexto histérico e territorial (Turmo, 1998). Muitas
dessas receitas fortemente vinculadas as celebragdes e ao patriménio imaterial
das manifestagdes de grupos.

As cozinhas patrimoniais sao ainda projetos econdmicos em torno de
elementos culturais delimitados e identificados como valiosos tanto para
aqueles que as ofertam, quanto para aqueles que as consomem. Por isso, seja
em casas de residentes que preparam pratos de seu cotidiano ou em
restaurantes que se propdem servir a gastronomia cultural local, a
responsabilidade de levar a mesa referenciais identitarios tém se ampliado com
o reconhecimento de organismos como a UNESCO e o interesse turistico (Matta
& Suremain, 2019, p. 36).

Dayseanne Teles Lima e Denio Santos Azevedo (2018, p.5) chamam a
atengao para o “turista gastrondmico” cuja intengao nao € apenas degustar um
prato caracteristico local, mas entrar em contato com produtores locais, buscar
possibilidades de vivenciar momentos da colheita, elaboragao e degustagao dos
produtos para conhecer o “saber fazer” por dentro, em uma experiéncia
sensorial, subjetiva e relacional de verdadeiro intercambio cultural.

Assim é com os elementos caracteristicos da “identidade sergipana” (a
dita, “sergipanidade”, comemorada no dia 24 de outubro) que entre as artes,
costumes e tradigdes, a imiscui a gastronomia nos roteiros das cidades, nas
falas de intelectuais como Mario Cabral, jornalista que, em 1948, ja destacava os
restaurantes, cafés, sorveterias, padarias e hotéis que ofereciam servigos de
alimentagdo em Aracaju. Porém, mais do que dicas de pratos, trazia a
sergipanidade em uma comensalidade singular composta por peixes, frutos do

mar (moqueca de magunim), a “carne do sol de Cedro de Sdo Joao”, frutas das
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mais variadas, “a ‘saborosissima jaba’, como o sergipano chama a carne seca, o
caruru, o sarapatel, os queijos e requeijoes, a sopa de mao de vaca, a tripa de
porco assada, os doces de puba e de milho, 0 manaué, a pamonha, o arroz doce,
a cocada e canjica” (Lima & Azevedo, 2018, pp.9-10, Azevedo, 2014, p.127).

0 acesso a Food Magazine com as matérias sobre “Tecnologia aplicada a
la gastronomia” (Shaw, 2016) contribuiu para identificar a utilizagdo de
aplicativos para medigao de agucar nos alimentos, dos testes de elaboragao de
pratos gastronomicos com uso do google glass, jantares consumidos em
qualquer geografia a partir da Realidade Aumentada (RA) e uso do Facebook para
atrair mais clientes para os restaurantes. Ou seja, a tecnologia cada dia mais
presente nas relagdes entre turismo, gastronomia e comunicagao social.

Pannee Suanpang (2015) dedicou-se ao desenvolvimento do aplicativo
“Food ASEAN” especifico para o turismo gastronémico na Asia, tendo por
georreferencia sete paises: Tailandia, Laos, Maldsia, Singapura, Mianmar,
Vietham e Camboja. Para a autora o turismo gastronémico representa uma
busca pela tradugdo da experiéncia de viagem no desfrute de alimentos
preparados, bebidas e outras atividades alimentares correlatas, permitindo uma
grande e memoravel experiéncia gastrondmica, incluindo o consumo de comida,
culinaria, sistema de alimentacéo e estilos alimentares locais, vinculados a uma
experiéncia turistica de aprendizagem com atragdes turisticas gastronomicas,
cultura, estilos de vida, ethos religioso e até mesmo aulas de culindria (Suanpang,
2015, p.3150).

O app Food ASEAN, desenvolvido para smartphones via plataforma
Android, foi organizado a partir de uma estrutura que permitia a acessibilidade
as rotas gastronémicas com dados e uma galeria de imagens (videos e
fotografias) relacionadas aos sete paises propostos, sendo possivel encontrar
opcdes de café da manh3a, almocgo e jantas vinculados as tradigdes culturais
asidticas em cada espaco indicado por GPS (Suanpang, 2015, p.3152).

Enquanto o capitulo 38 intitulado “Aplicativos moveis para promover o
turismo gastronémico” em The Routledge handbook of gastronomic tourism,
editado por Saurabh Kumar Dixit (2019), apresenta ao leitor um aplicativo mével

chamado “Fair Food Forager”, responsavel pelo estabelecimento de uma rede
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entre empresas e consumidores que compartilham o mesmo valor, permitindo
que os usuarios prescrevam “Como realmente querem comer” (Dixit, 2019, p.
360).

Tendo por norte essas premissas digitais articuladas ao turismo
gastrondmico, busca-se através do desenvolvimento do app Gastro Tour guiar os
interessados pela gastronomia sergipana percebida como patrimdnio cultural no
estado de forma a evidenciar o saber fazer do amendoim verde cozido, da
queijada, da bolachinha de goma, entre outros, e, além desses, ha os sabores
unicos de cada regidao, como por exemplo, o catado de aratu da llha Mem de Sa
em Itaporanga da Ajuda ou a geleia de mangaba da Associagado das Catadoras

de Mangaba de Indiaroba e Barra dos Coqueiros.

Passos da pesquisa e desenvolvimento tecnoldgico

Os procedimentos metodoldgicos adotados seguiram o perfil qualitativo
de levantamento de dados, exploratério, experimental e analitico explicativo,
orientando-se em fases: 1) Pesquisa Bibliografica; 2) Pesquisa de Campo; 3)
Prospeccdo nas Bases de dados de registro de softwares e marcas; 4)
Elaboracdo da marca mista; 5) Desenvolvimento da Arquitetura do software e
sua prototipagem; 6) Testes de usabilidade e ajustes.

Todo o desenvolvimento tecnoldgico digital parte de uma pesquisa feita
primeiro em bases de dados fisicas (arquivos e bibliotecas) e digitais (nos sites
com disponibilidade de acesso a artigos de periddicos e anais de eventos,
ebooks, monografias, dissertagdes e teses). Em Aracaju (SE) foram consultadas
as hemerotecas do Arquivos Publico do Estado de Sergipe (APES), do Instituto
Histérico e Geografico Sergipano (IHGSE) e da Biblioteca Epifanio Déria a
respeito dos temas sobre gastronomia sergipana, patrimonio cultural imaterial e
identidade. No plano virtual, foram acessadas as bases de dados do Scielo,
Scopus, Periddicos Capes e Google Scholar para o levantamento de material
abrangendo a cronologia de 1998 a 2020, tendo por idiomas a lingua portuguesa,
inglesa, espanhola e francesa (Dimitrovski, Lekovi¢, & Joukes, 2019).

A pesquisa de campo consistiu em visitas técnicas as cidades de Aracaju,

Laranjeiras, Sao Cristévao, Barra dos Coqueiros, Itabaiana, todos municipios de
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Sergipe com forte teor identitario histérico-cultural, tendo em foco a gastronomia
sergipana. Desse modo, nesses espagos ocorreram conversagdes com oS
produtores da culindria carateristica de Sergipe, como da Associagdo das
Catadoras de Mangada de Barra dos Coqueiros e Indiaroba, do Centro Cultural
Afro-Brasileiro Filhos de Ob3, e, até mesmo com a pequena produtora, Dona
Isabel, do povoado de Cabrita em Sao Cristévao, que vendes doces caseiros com
a sua familia, onde também estdo dona Marieta Santos responsavel pela
confeccao das queijadas e as origens dos bricelets no Lar Imaculada Conceigao.
Em Itabaiana, os bolos de puba e milho, bem como o os pés de moleque e beijus
molhados foram encontrados nas feiras. As casas de farinhas foram visitadas
em Itaporanga da Ajuda e na Ilha Mém de S3, houve o contato com o projeto
Aratu de Turismo de Base Comunitaria e os restaurantes familiares que o
integram. Em Aracaju, na orla a passarela do caranguejo e o roteiro de Mario
Cabral entre ruas, bares, lanchonetes, casas de bolos e o Mercado Publico
Central. Para obter informagdes, foi utilizado perguntas sobre quanto tempo a
pessoa ou associagao faz aquela produgao, em que consiste a sua produgao e
por fim no consumo dos produtos.

Foi realizada a prospecgéao de busca de anterioridade na base de dados
de softwares do INPI com as palavras chaves de entrada “gastronomic tour”,
“gastronomia app”, “cultural food”, “gastronomia”, “alimentos” e “comida”.
Enquanto para a maioria das palavras nao foram encontrados resultados, para
“alimentos” foram encontrados 6 registros, entretanto vinculados a gestao de
alimentos, armazenamento e custo de alimentos e seguranga alimentar, sem
apresentar nenhuma semelhanga com a proposta do Gastro Tour app do projeto
PIBITI; por fim, também nao foi encontrado nenhum registro para “comida”.

No que diz respeito ao processo de criagdo da marca mista foi feita a
prospeccgao no site do INPI, em uma busca pelas palavras-chaves: “Gastronomic
Tour", “Gastronomic AND Tour", “Gastonomic” e “Gastronomy”. Para essas
palavras foi utilizado o tipo de pesquisa exato e radical, assim, para os primeiros
trés termos nédo foi encontrado resultado algum, e no ultimo, “Gastronomy”,

foram encontrados sete processos no tipo de pesquisa radical, porém, dentre
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esses dois tiveram o pedido arquivado, e 0os outros cinco nao se relacionam com

o aplicativo “Gastro Tour”.

Figura 1. Prospecgao de marca mista na base do INPI
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Fonte: INPI (Base de dados/ Marcas), 2019.
Por fim, foi feita uma busca no WIPO utilizando a palavra-chave

“Gastronomic Tour”, inserido a pesquisa primeiro a partir dos itens da primeira
pagina dos documentos, depois pelo nome e ao final por tudo o que ha no
documento. Foram encontrados sete resultados com o uso do filtro acerca de
tudo que ha no documento. Desses sete nenhum deles se mostra relevante para
o aplicativo em questao.

Procurou-se ler sobre a Teoria das Cores e a interferéncia desta no
consumo dos usudrios, isto é como ela se conecta ao design (Silveira, 2015).
Fatores como atragdo, repulsa, ambiguidade, foco e distragcdo foram
observados. Além disso, buscaram-se elementos que compdem a identidade
gastrondmica sergipana para a conformacgao do desenho da marca.

A plataforma utilizada para a criagdo da marca foi a Canvas. A escolha
desse site reside na sua praticidade, ele utiliza um formato de arrastar e soltar, e
uma base de dados consideravel, a qual oferece diversas opgbes para
complementar a ideia base da marca mista. Assim, o site oferece a opgao de
criagao de logotipo, e a partir dessa foram desenvolvidos diversos exemplos de
marcas mistas, as quais foram manipuladas em seu formato, cores e insergoes
até que fosse atingido o resultado. Desse modo, foi pensado nas cores que

seriam utilizadas, nas fontes, nos formatos e nos elementos.
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A Arquitetura de software do app Gastro Tour segue o modelo 4+1 (Visao
de desenvolvimento, Visao Fisica, Visdo de Implementagao e Visdo Légica) com

o conceito de modelo de Visdo de caso de uso norteando as demais.

Figura 2. Arquitetura do software Gastro Tour.
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Fonte: Elaboragédo propria, 2019.
Assim, na Visdo de Caso de uso estdo as funcionalidades do sistema,

suas interfaces externas e usuarios, contendo a validagcdo do design da
arquitetura; na Visao Légica encontra-se a estruturagao do sistema e unidades
de implementacdo (os relacionamentos da parte com o todo); a Visdo de
Desenvolvimento descreve os artefatos em desenvolvimento em um sistema de
arquivos; na Visdao de Processo ha a organizagdao do tempo-execugao dos
elementos em interagao; e por fim, a Visao Fisica com o mapeamento do sistema
para o hardware. Tais caracteristicas auxiliam na apresentacdo de uma maior
qualidade nos requisitos do produto (usabilidade, manutenibilidade,
confiabilidade, desempenho, portabilidade, reusabilidade e seguranga) (Bornia,
2005, Del Campo, 2020).

Gastro Tour App e Marca na difusao do patrimonio cultural imaterial

Para elaboragao da marca, partiu-se do preceito de que ela deveria ser de

rapida identificacdo e carregar em si uma identidade, em outras palavras o
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usuario do aplicativo deve ser capaz de compreender a identidade, isto &, o
conceito que ha por tras da simbologia, e relacionar ela com conhecimentos ja
inerentes na sua cultura. Assim, segundo Kulpa, Pinheiro e Silva (2011), para que
a comunicagado seja efetiva é necessario que haja uma preocupagdo em
entender o usuario, o seu contexto e comportamento cultural.

Desse modo, houve um retorno a propria etimologia do projeto na sua
caracterizagao para, apos, relaciona-los, de maneira coerente, com o contexto
do consumidor prioritario, isto é, o residente sergipano e depois o turista.
Portanto, tendo em mente que o aplicativo se chama “Gastro Tour”, e que seu
intuito € mapear a gastronomia patrimonial de Sergipe, selecionamos as
terminologias que perfazem a posposta: Sergipe, Gastronomia e Gastronomic
Tour. Desse modo, partiu-se desses trés eixos para desenvolver a marca mista.

Logo, para selegdo de quais simbolos iriam caracterizar tais eixos, a
resposta foi alcangcada na pesquisa de campo; na literatura popular sergipana e
convivio sergipano; e a propria identidade via patrimonio sergipano. No primeiro
aspecto, foram descortinadas, como resultado, as bases da alimentagao
sergipana, nas suas mais diversas formagdes, portanto, do litoral ao sertao,
percebe-se uma variedade nos ingredientes e modos de fazer. Ha do litoral da
Grande Aracaju, a gastronomia voltada para o uso de moluscos, crustaceos e
peixes, enquanto no interior, como no Alto Sertao Sergipano, a gastronomia esta
voltada para carnes vermelhas, como a carne do sol, e a carne de ovinos e
suinos. Portanto, a pesquisa de campo mostrou a variedade a partir da pratica,
haja vista que em Laranjeiras encontramos uma alimentagcdo baseada no
consumo de peixe e, além disso, o uso variado de frutas para a produgao de
doces em Indiaroba e Barra dos Coqueiros, o milho e a puba presentes nos bolos
em ltabaiana e Aracaju (Azevedo, 2018).

Quando caminhamos para o sertdo de Nossa Senhora da Glodria, a
memoria coletiva das comunidades rurais destaca cinco preparagoes: doce de
batata de umbu, doce de palma, pé-de-moleque, cozido de bode e feijoada
sergipana. Todavia, ndo devem ser esquecidas outras iguarias que se
apresentam nos pratos sergipanos do sertdo ao litoral: o pirdo de capao com

fava, a buchada de bode, o pudim de macaxeira, o biscoito de nata, o doce de
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caju, o doce de leite de cabra, a fritada de miudo de galinha, 0 mugunza, o doce
de jenipapo, o pirdo de leite e a carne de sol, o arrumadinho de charque, o
malcasado, o mingau de puba, 0 mingau de macaxeira, o cuscuz de arroz, o bolo
de rapadura, a sopa de mocotd, a umbuzada, o beiju de amendoim, o baido de
dois, o bolo de abdbora, o bolo de cachaga, o sorvete de umbu, o fuba de
amendoim, a mudinha de coco, a mudinha de amendoim, o doce de jaca, o doce
de tamarindo, o doce de manga, a geleia de umbu e a maxixada (Lima, Santos, &
Silva, 2020, p.1931-1932).

Do convivio sergipano e da sua literatura foram escolhidos dois simbolos
da identidade sergipana, a bandeira e o caranguejo. Outros simbolos como a
mangaba, o amendoim e o caju, foram desconsiderados pela possibilidade de ou
confusdo na sua identificagao, que talvez ndo fosse capaz de ser acessivel aos
turistas por ser de facil confusao com outros frutos, ou de dificil harmonia com
a marca. Assim, da bandeira foi pensado em extrair as cores para as inserir na
marca, ou seja, o verde e o amarelo. E o caranguejo foi pensado na extragao tanto
do seu desenho e simbologia como das suas cores, o vermelho e o contraste
com o branco. A justificativa para esse alimento se encontra no fato de que ha a
Passarela do Caranguejo, na Orla da Atalaia, um ponto turistico que afirmou a
cultura no seu consumo. Ambos os elementos se relacionam com a identidade

sergipana e o patriménio cultural, bases do app “Gastro Tour".

Figura 3: Os simbolos sergipanos (bandeira e caranguejo)

Fonte: Acervo préprio, 2019

Além dos elementos, para decidir as cores, foi utilizado a Teoria das
Cores. Dessa, Silveira (2015) afirma que se pode estuda-la sob trés aspectos
importantes: os aspectos fisicos da cor, os aspectos fisiolégicos da cor e os
aspectos culturais e simbdlicos. Tendo em vista que se busca o entendimento e

percepcao das cores pelo consumidor, os aspectos culturais se destacam, haja
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vista que esses possibilitam que para além da sensagao, isto é, os aspectos
fisicos e fisiologicos da cor com os seres humanos, a sua percepgao, em outras
palavras a sua interpretacao.

O aspecto cultural parte do pressuposto que a partir do aprendizado é
possivel perceber a cor nos objetos, nos ambientes e nos detalhes, no todo e ao
mesmo tempo (Silveira, 2015). Assim, um dos estimulos fisioldgicos que se
encontra nas cores € a memoria, isto é, aquelas que se associam a objetos
familiares e a experiéncias visuais frequentes, logo, as cores conexas com 0s
seus significados, ou seja, no modo de percebé-las, sdo memorizadas através do
aprendizado, que se encontra na identificagdo e na diferenciagdo. Portanto, se
aprende a ver os significados agregados a cor.

Assim, intencionalmente, queremos relacionar o caranguejo com o
vermelho, além disso, com a sensagdo de calor, sensagdao de alegria, de
comemoracao. E queremos relacionar o amarelo e verde com a bandeira, e ao
mesmo tempo com as sensagdes agradaveis que as cores proporcionam, como
a sensacao de alegria dos dias de sol, do amarelo, e a sensagao de esperancga
do verde (Silveira, 2015).

Ao passar as intengdes na Canvas, ocorreram diversas tentativas antes de
atingir o resultado satisfatorio. Apos a utilizagao e teste dos formatos oferecidos
pela plataforma, optou-se pelo formato circular, por motivos de harmonia visual

com os outros elementos inseridos.

Figura 4. Primeiros modelos da marca mista Gastro Tour
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Fonte: Elaboragéo prépria, 2019.
A ideia de relacionar o mapa ou de Sergipe ou do Brasil, também foi

desconsiderada, pois poluia a marca com informagdo em demasia. O nome
“Gastronomic” foi reduzido para Gastro Tour, com o intuito de facilitar o
entendimento dos elementos e a rapidez na sua leitura bem como o seu

enquadramento na logo.
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Por fim, as cores, pois se a principio foi utilizada uma indicagao da prépria
plataforma Canvas, para ser utilizada em marcas relacionas a comidas e
industrias de vinho, em seguida, optou-se por relaciona-las com as cores da
bandeira sergipana e do caranguejo.

Figura 5. Evolugao da marca mista Gastro Tour
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Fonte: Elaboragao prépria, 2019.

O resultado foi a escolha da marca mista, com os dizeres “Gastro Tour”, a
figura de caranguejo, e os tons de vermelho. A opgao por essa marca reside no
fato de que pela relagao clara entre o objeto e as cores, nao existe informacgdes
demais poluindo o entendimento da identidade da marca, como no caso do uso
do verde e amarelo, que pediriam maiores detalhes para além da sua presencga
autoexplicativa.

Portanto, foi possivel desenvolver uma identidade para o aplicativo
“Gastro Tour”, que reside na sua originalidade, dado o fato que na sua sintese se
encontram exemplos da identidade sergipana e da gastronomia patrimonial e
turistica da regiao.

Dada a posse de 25 bilhdes de dispositivos mdveis com conexao a
internet por 7,2 bilhdes de pessoas, cuja projecao para 2020 era a posse de 50
bilhdes de aparelhos por 7.6 pessoas (Marquesone, 2017, p.8) o uso de apps,
nuvens e redes sociais para armazenar e distribuir dados sistematizados tém
sido cada vez um desafio maior frente a contemporaneidade. Numeros que
certamente foram superados em razao da pandemia da Covid19 e da
necessidade de acesso remoto aos servigos e produtos.

Ao refletir sobre as funcionalidades do sistema, a integracdo dos
componentes, as funcionalidades para o usuario final e a gestao da
implementagdo com sua validagdo, a arquitetura do software Gastro Tour foi

configurada entregando os seguintes requisitos:

25



Quadro 1. Detalhamento da Arquitetura do Gastro Tour app

Visualizar minibiografias histdrico-culturais de comidas, doces
Visao de Caso de Uso e bebidas patrimoniais de Sergipe, foto, link com textos, videos,

sites e contatos com os produtores da gastronomia.

Apresenta a gastronomia distintos espagos geograficos de
Visao de Desenvolvimento | Sergipe, vinculada a diferentes épocas do ano (festas,
encontros, manifestagdes culturais). Linguagem de

programacao Java. Aberto a atualizagdes.

Existem divisdes interativas acessadas via touchscreen que
Visao Logica permite acessar cada elemento gastronémico por imagem e

nome.

O download é realizado via QR Code no site appgeyser em
Visao de Processo menos de 2 minutos, necessitando de 88,52 MB de espaco
livre. E leve, de répida usabilidade e execucdo. Nao trava. O QR
Code pode ser disposto em vdérios espagos (shoppings,

restaurantes, galerias, museus, aeroportos, rodoviarias)

Disponibilidade no sistema Android para usuarios de

Visao Fisica smartphones. Apos o download é acessado offline.

Fonte: Elaboragdo Propria, 2019.
Os dados encontrados no app Gastro Tour, estdo em sua maioria fora do

Google Maps, uma vez que sao em sua maioria rotas, servigos e produtos muito
singulares de determinadas comunidades ou pessoas responsaveis por sua
producao e manutengao, assim, é possivel acessar onze itens:
1) Cuscuz Sergipano > foto > minibiografia > Site Expressao Sergipana
2) Bolo de Puba > foto > minibiografia > Cartilha “Identidade, meméria e
sabores da culinaria sergipana” de Sheila Lisboa (2019)
3) Queijada Sancristovense > foto > minibiografia > Artigo “Doces
TentacOes” na Revista de Pl (Mello, 2016)
4) Feijoada do Lambe Sujo e Caboclinhos > foto > minibiografia > Site
Museu da Gente Sergipana
5) Bimba de Quati > foto > minibiografia > Artigo ALAS de Mello, Oliveira
e Alexandre (2019).
6) Bolo de Manaué > foto > minibiografia > reportagem Bom dia Sergipe,

destaques da culinaria sergipana/doces.
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7) Saraio, beiju molhado e pé-de-moleque > foto > minibiografia > Site Eri

na Cozinha (2013).

8) Caranguejo > foto > minibiografia > Blog Vinicius Turismo/ Culinéria

sergipana (2010).

9) Amendoim verde cozido sergipano > foto > minibiografia > Blog Isto é

Sergipe (2013).

10) Bricelets > foto > minibiografia > Site Existe um lugar no mundo/Séao

Cristovao.

11)Geleia de Mangaba > foto > minibiografia> Site Catadoras de

Mangaba/ e-commerce.

Figura 6. Screenshots do layout das telas do app Gastro Tour
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Fonte: Elaboragéao proépria, 2020

catadoras,.dafruta para o

Mangaba, um fruto verde azedinho, de onde as
mulheres catadoras sergipanas empreendem
uma forte economia da cultura, produzindo
gelelas, bombons, doces de compota,

Elas estdo em Indiaroba, mas também nas
Barras dos Coqueiros, Estancia e Japaratuba,
formando uma grande rede solidaria.

Sao mulheres extrativistas, marisqueiras,

....................................

O app Gastro Tour foi testado por uma média de 100 pessoas na capital
Aracaju, entre o final de 2019 e o inicio de 2020, via download do QR Code. O

feedback dos usuarios permitiu um ajuste do texto das minibiografias para uma

linguagem menos académica e mais acessivel, tornando-os também mais curtos

e de rapida leitura. Foi solicitado que se inserisse as informacdes sobre as

iguarias gastronémicas que receberam o titulo de patriménio cultural imaterial

concedido pelo governo estadual de Sergipe.
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Figura 7. QR Code de Acesso e Screenshots da docgaria sancristovense

Scan QR-code with your

phone camera

Your users can download your app

from:

http://app.appsgeysercom/12861661/ A quarta cidade mais antiga do Brasil, Sdo As Queijadas de Sdo Cristévao sdo doces de se
Cristévao tem muitos doces, das queijadas aos comer lambendo os dedos! Trazida ao Nordeste
Gastro%20Tour%20UFS doces de compota dos povoados vizinhos do Brasil com a conquista portuguesa, foram os
(como os doces do povoado Cabrita), africanos escravizados que deram valor &
perpassando pelos "Bricelets”, um biscoito receita originaria das terras além mar.
fininho, com receita suiga e gostinho de limao,
originalmente produzido pelas Irmas do Lar Em Sergipe, Dona Marleta Santos, € responsavel
Imaculada Conceigao (antiga Santa Casa da pela manutencao do doce que substituiu o
Misericérdia). queijo pelo coco e se tornou um fendmeno de
gostosura no sabor, no aroma e no formato.

Seja na imaginagao do mel de cabau ao se pintar de lambe sujo e no calor
da experiéncia da dramatizagao do grande teatro a céu aberto em Laranjeiras,
no més de outubro, ir almocar a feijoada do Mestre Zé Rolinha da cultura popular
da Cheganca ou ir a Sdo Cristévao, visitando a Praga Sao Francisco — declarada
patrimoénio mundial pela Unesco — para, apos visitar museus e igrejas com
arquitetura ibérica colonial, sair em busca dos doces bricelets, com receita suiga
mantida pela irmas do Lar Imaculada Concei¢ao, que derretem na boca, ou ir na
residéncia de Dona Marieta Santos provar os licores de frutas e as deliciosas
queijadas, de ancestralidade africana imiscuida na receita portuguesa, feitas
artesanalmente a assadas em forno a lenha. Esse é o convite que o app Gastro
Tour faz aos turistas que desejem “comer o patrimonio cultural” em terras
sergipanas.

O patriménio cultural, sendo um conjunto de bens materiais e imateriais,
reconhecidos, valorizados, mantidos e transmitidos pelo interesse coletivo ao
longo do tempo, o patriménio rememora o passado a partir do presente,
projetando um futuro; atua como testemunho, manifestagcédo e referéncia de
individuos, grupos sociais e nagdes que com ele se identificam em sua
multiplicidade de vieses e interesses (étnicos, religiosos, arquitetonicos,
artesanais, celebracdes etc.). E mensurado pela relagdo de subjetividade que o
atravessa, nas meméorias individuais, coletivas e sociais que evoca, de distintas

maneiras e diferentes tempos e geografias. Nos simbolos que cristaliza e nas
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dinamicidades culturais que o contradizem e o transformam. Permeado por
legitimagdes e contestacdes, estd imerso em uma arena de disputas politicas,
intelectuais, econdmicas e populares. Original ou inventado, afirmagdo ou
manipulacgao, é sempre erigido através de processos seletivos e fragmentados.

Favorecer o encontro e o encanto por novos lugares, novas experiéncias
junto desse patriménio cultural, apontando novidades que despertem a
capacidade de saltar da cadeira, fazer as malas e buscar novos destinos, este é
o objetivo principal de cada ferramenta tecnoldgica aplicada ao turismo na
contemporaneidade. Isto posto que os estudos das mobilidades turisticas
evidenciam a organizacgao dos lugares turisticos em permanente elaboragao e
reelaboracao, feitos e refeitos pelas mobilidades e performances de turistas e
trabalhadores, imagens e patrimonio, as ultimas modas e as mais recentes
doengas. Onde ir? Quando ir? Qual lugar evitar? Dependendo do lugar visitado,
como se proteger de virus e outras circunstancias de risco ao viajante? Assim, o
lddico ou o potencial de um lugar para a fruigao turistica refere-se, em parte, a
vontade de viajar para outro lugar, a exploragao do desconhecido ou reencontro
do espaco ja visitado, mas agora visitado sob uma nova perspectiva, o prazer de
mergulhar noutro ambiente e o fascinio por pequenas diferengcas na
materialidade do mundo (Allis, Moraes, & Sheller, 2020, p.275).

Sao os aplicativos digitais para smartphones, no século 21, as janelas para
o mundo exterior, mapas e guias de universos vastos e cada vez mais atrativos,
proporcionando o deslumbramento e incentivando a viagem. E em tempos de
pandemia, ndo deixam esquecer a sensagao, a curiosidade, o interesse e a
necessidade (porque se torna uma vontade de poténcia subjetiva) de sair mundo
afora para voltar a viver de verdade, no contato, no convivio, no externo, para
efetivamente reconhecer-se humano.

Sob esse aspecto, a “transformacao digital”, tdo propalada ao longo de
2020, considera o conceito de “destinos inteligentes” como um presente do
futuro certamente que tende a melhorar a sustentabilidade, acessibilidade,
governanga e qualidade dos destinos através do uso de novas tecnologias e
inovagoes. Pois, os processos de inovagao, assim como os digitais, oferecem a

oportunidade de melhorar a inclusao financeira ao nivel das empresas do setor
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do turismo, mas também de desenvolver a capacidade empreendedora da
comunidade local. Todos esses aspectos sao parte integrante dos processos
que levam a um desenvolvimento duravel e sustentavel da industria do turismo
(Panaitescu, & Renea, 2020, p.157).

Consideragoes Finais

O bem comer, 0 comer com coragdao em uma viagem extrassensorial, o
bem beber, bebendo a cultura de povos e lugares distintos no interior da tradigao
identitaria gastrondmica sergipana, do litoral ao sertao, aliado ao bem teclar de
ferramentas tecnoldgicas contemporaneas capazes de informar, formar e
divulgar produtos e servicos, orientou o desenvolvimento do app Gastro Tour.

A pesquisa de anterioridade realizada nas bases de softwares e marcas
relacionados ao segmento gastrondmico turistico em Sergipe no site do INPI e
da WIPO, com registros depositados e/ou concedidos, para aplicativos de
turismo gastrondmicos focados na experiéncia do patriménio cultural imaterial
em Sergipe, revelou a inexisténcia de apps similares, abrindo a percep¢ao para
um vazio nesse segmento e demonstrando a originalidade e atividade inventiva
da proposta de pesquisa em desenvolvimento e inovagao tecnoldgica.

Os dados significativos sobre a gastronomia sergipana em suas
peculiaridades vinculadas ao modo de fazer sergipano perfizeram um mapa de
alimentos e bebidas, entre salgados e doces, cuja imaginagao e manutengao de
receitas tradicionais e ingredientes locais, enriquecem o cotidiano de residentes
e turistas em viagem, movimentando uma economia criativa individual e/ou
comunitaria que compreende desde espagos arquitetonicos com titulo de
patrimonio mundial (Sdo Cristévao) até feiras muito populares (Itabaiana) e ilhas
(Mem de S3, em Itaporanga d’Ajuda) onde o turismo de base comunitéria
encontra sua expressao no crustaceo aratu. Munidos de informacgdes obtidas
em pesquisas densas, artigos académicos, literatura local, mas também em
trabalhos de campo que permitiram degustar o sabor do objeto (gastronomia)
estudado e o acolhimento dos sujeitos (produtores e vendedores da
gastronomia) em foco, foi possivel alimentar o banco de dados do software

Gastro Tour.
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Ao longo do desenvolvimento do aplicativo intitulado Gastro Tour, com
mapeamento digital das singularidades gastrondmicas sergipanas produzidas
no ambito do patriménio cultural imaterial, sua arquitetura digital permitiu criar,
testar e ajustar, além de elaborar a marca mista Gastro Tour, icone de acesso ao
app, que encontrou no caranguejo seu maior simbolo.

Acredita-se que o estimulo a competitividade local se da pela tecnologia
digital, nesses tempos dificeis de pandemia e isolamento social quando o
turismo é tao afetado. Ao trazer a sensibilidade dos modos de saber tradicionais
a aplicagao inovadora, usando QR Codes em lugares publicos para a difusao do
app, o ludico, e a imaginacao se reelaboram e seduzem pelo olhar convocando a

préxima viagem a inser¢ao do destino turistico gastronémico sergipano.
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COMO NOSSOS ALIMENTOS CONVENCIONAIS E NAO CONVENCIONAIS DO
CERRADO ESTAO SENDO USADOS NA COZINHA GOIANA:
UM OLHAR PARA “ALEM DO PRATO”

Alcyr Alves Viana Neto
Rafael Bruno Pereira
Valeria Martins Alves (In Memoriam)

APRESENTAGAO

Em 1992, na cidade do Rio de Janeiro, durante a EC092, foram debatidos
diversos acordos fechados sobre a questdo ambiental e futuras agdes para
diminuir significativamente as agdes negativas do homem. Se passaram 29 anos
e observamos que pouca coisa mudou, principalmente no Brasil, inclusive nos
ultimos anos a destruicdo vem sendo intensificada com a flexibilidade de leis
ambientais pelo Governo Federal. Portanto, estamos vendo o fim de nossos
Biomas e nao sabemos a quem recorrer, pois quem teria o dever de fiscalizar e
agir dentro da lei, é o que mais vem apoiando sua ocupagao por pecuaristas,
agricultores e mineradores.

Desta forma, precisamos chamar ateng¢ao da sociedade sobre o que vem

acontecendo e o que podemos fazer para ajudar a frear este “exterminio’

ambiental que ira trazer prejuizos incalculaveis num futuro bem préximo.

INTRODUCAO

O Cerrado, um dos Biomas que estdao sendo destruidos, € o maior
responsavel pelas trés maiores bacias hidrograficas da américa do Sul, como a
Tocantins-Araguaia, Prata e Sao Francisco. Desta forma, enxergar o Cerrado

como um Bioma de grande relevancia a vida, que este trabalho foi idealizado,
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pensando a Gastronomia e o turismo como dareas de grande relevancia nesta
luta. A gastronomia em relagao ao uso dos alimentos convencionais e as PANC,
que sao as Plantas Alimenticias ndo Convencionais, na nossa cozinha goiana e
o turismo como captacao de novos clientes em nossos restaurantes onde
poderao compreender melhor sobre as delicias e importancia de nosso Cerrado.

Foi realizada uma investigacao do estado da arte sobre as PANC na
gastronomia em relacdo a regido centro oeste, especificamente o estado de
Goias. Nao temos praticamente nenhuma divulgacao voltada a gastronomia em
nossos restaurantes, foram encontrados apenas dois trabalhos, mas ndao em
relacdo a cidade de Goiania. Um foi “Identificacao de Plantas Alimenticias nao
Convencionais (PANC) no municipio de Mineiros, estado de Goids”, do curso de
Agronomia da UNIFIMES; o outro trabalho, foi a “aceitacao de doces preparados
com Plantas Alimenticias ndo Convencionais durante o sarau cultural da
Universidade Estadual de Goias (UEG)”, do curso de Farmacia do campus de
[tumbiara-GO. O objetivo deste trabalho foi verificar como as Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANC) estavam sendo inseridas na cozinha
Goiana.

O objetivo este trabalho’ foi verificar como os alimentos convencionais e
nao convencionais do Cerrado estao sendo usados na cozinha goiana, e mostrar
a partir desses dados, a importancia da valorizagdo de nossos ingredientes
nativos como forma de chamar atengao sobre a importancia da preservagao dos
Biomas, aqui trataremos especificamente do Cerrado brasileiro.

O método usado foi a pesquisa descritiva, tendo como instrumento de
coleta de dados o questionario Google Forms com perguntas fechadas e abertas
aos chefs e cozinheiros. Para realizagao da pesquisa, entramos em contato por
telefone e redes sociais com 50 profissionais que atuavam em restaurantes de

Goiania, mas apenas 30 responderam ao questionario. Desses, 19 sao naturais

! Este trabalho foi resultado do projeto de PIBIC-EM do IFG, através do edital N° 009/2018-
PROPPG, de 06 de abril de 2018, onde o autor principal deste trabalho foi o coordenador e
orientador da aluna Valeria Martins Alves (In Memoriam), do curso técnico em cozinha do campus
Goiania, que infelizmente foi uma das vitimas do COVID-19. Além da participagdo externa do
Professor e Chef de cozinha Rafael Bruno Pereira.
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de Goias, trés de Sdo Paulo, dois de Minas Gerais e apenas um do Parana, Mato

Grosso, Maranhao, Bahia e Rio de Janeiro.

OS SABORES DO CERRADO NA GASTRONOMIA: IDENTIDADE CULTURAL
GASTRONOMICA E PRESERVAGAO

Para melhor compreendermos a relevancia deste trabalho, vamos
apresentar o estudo tedrico sobre a questao da gastronomia, turismo e meio
ambiente como forma de provocar, conscientizar e compreender sobre a
importancia deste belo Bioma central do Pais.

Ha décadas lutamos contra os grandes produtores de alimentos que nao
respeitam nossos Biomas, que vém destruindo nossas riquezas ambientais em
prol do lucro exacerbado, principalmente com o plantio da soja, milho, algodao e
a pecuaria. Seus impactos vém sendo publicados pelos mais diversos periédicos
cientificos de credibilidade, mas o que temos acompanhado na pratica é o
desmatamento desenfreado principalmente da Amazoénia e do Cerrado, o que
vem impactando atualmente numa grande crise hidrica nas principais regides do
pais.

Outro fator que vem sendo objeto de pesquisa e preocupacgao, € a questao
de doencgas provenientes dos animais silvestres que podem estar contaminando
o ser humano, pois com o desmatamento, os animais estao ficando mais
préximos de nds, o que pode provocar nos proximos anos, o surgimento de
novas pandemias.

Diante de tantas comprovacgdes cientificas sobre as consequéncias dos
problemas causados pelo desmatamento, percebemos que a gastronomia tem
uma grande relevancia nesta luta, pois se continuarmos a valorizar somente
alimentos que venham de outras regides do pais e do exterior, estaremos
contribuindo para que nossas riquezas gastrondmicas que existem a séculos,
sejam completamente esquecidas, destruidas e substituidas por alimentos que
nada contribuirdo com os Biomas e com a identidade gastronémica regional.
Portanto, a gastronomia ndo pode continuar neutra, ela deve mostrar

exatamente o que esta por tras do prato, quais os beneficios de se valorizar
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ingredientes regionais, quais os impactos ambientais, econdmicos e sociais
positivos que virdo com o resgate e valorizagdo de nossos alimentos regionais.

Mas sera que no cerrado brasileiro, um bioma onde a maior parte do ano
encontra-se seco, é possivel encontrarmos uma diversidade de alimentos que
poderiam ser usados na gastronomia goiana? Com toda certeza, segundo
Kinupp (2007;2014), SENAC (2018), podemos afirmar que atualmente em nosso
cerrado, ja foram catalogadas diversas Plantas Alimenticias nao Convencionais
(PANC), como: a moringa, araruta, cubiu, ora-pro-nobis, peixinho, taioba,
beldroega, cara-moela, meldo-crog, hibisco, capuchinha, major gomes, jambu,
urtiga, fruta da pao, baru, mangaba, azedinha, capuchinha, caruru, celdsia, folha
de batata-doce, folha de acerola, jambu, bilimbi, flor-de-ipé&, vinagreira, mastruz
ou erva-de-santa-maria, dente de ledo, serralha, tansagem, macauba, aricuri,
murici, gabiroba, cagaita, cabacinha-do-campo e jenipapo. Essas PANC, além de
proporcionarem sabores agradaveis, sejam para pratos quentes, frios ou
sobremesas, possuem alto teor nutricional. Como por exemplo, o fruto de
macauba, o seu consumo de 100g de polpa fornece 55% das necessidades
didrias de fibra alimentar (25g/dia) e aproximadamente, 8,4% das necessidades
caléricas didria de um adulto com uma dieta de 2.000 kcal (CARNEIRO&
QUEIROZ, 2020).

Toda esta riqueza gastronémica poderia estar sendo usada para
aumentar ainda mais a identidade cultural gastronémica, pois a valorizagao de
ingredientes nativos, tem sido uma tendéncia mundial, mas ndao como algo
passageiro, inclusive como forma de atragao turistica.

A diversidade cultural do Brasil é o grande diferencial para esse sucesso,
a gastronomia é uma das bases da estrutura do turismo para o lazer e para o
negocio.

Em relagdo ao turismo e para maior compreensao desta area, De La Torre
afirma ser um fenébmeno ou movimento social quando individuos se deslocam
voluntariamente e temporariamente “[...] por motivos de recreacdo, descanso,
cultura ou saude, saem do seu local de residéncia habitual para outro, no qual
nao exercem nenhuma atividade lucrativa ou remunerada, gerando multiplas

inter-relagdes de importancia social, econémica e cultural [..]". (1992, p,19).
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O turismo é dividido em diferentes tipos e objetivos, como Turismo Social,
Ecoturismo, Turismo Cultural, Turismo de Estudos e Intercdmbio, Turismo de
Esportes, Turismo de Pesca, Turismo Nautico, Turismo de Aventura, Turismo de
Sol e Praia, Turismo de Negdcios e Eventos, Turismo Rural e Turismo de Saude
(BRASIL, 2006). Observa-se que em cada um desses tipos de turismo, a
gastronomia que é definida no dicionario Aurélio por ser um “conhecimento
tedrico e/ou pratico acerca de tudo que diz respeito a arte culinaria, as refeicoes
apuradas, aos prazeres da mesa”’, esta presente em todos esses tipos de
turismo, pois independente do objetivo, o ato de comer é uma necessidade
humana. Mas especificamente o turismo gastronémico, ele também pode estar
“[...]J incluido no &mbito do Turismo Cultural, desde que preservados os principios
da tipicidade e identidade” (BRASIL, 2006, p.11).

Em Goiania temos um turismo de negdcio que vem crescendo a cada ano,
o de confecgdo e calgados. De acordo com o Mais Goids (2020) Goiania estd em
primeiro lugar no ranking de compras em todo pais. S6 no ano de 2018 o
levantamento mostra que 3,74 milhdes de consumidores deslocaram-se para
Capital com o propédsito de adquirir itens de vestuario e calgado. A
capital polariza o maior nimero de municipios (161), atraindo consumidores de
grandes distancias, como do Tocantins, sudeste do Par4, norte de Mato Grosso
e oeste da Bahia.

Este nimero significativo reduzira apds a pandemia? Ainda nao temos
dados, mas com a situagao econOmica do pais e a precarizagao do trabalho e as
atividades com registros de empreendedores informais crescendo, conforme
publicacdo do Correio Brasiliense (2020), onde mostra que 327 mil pessoas se
tornaram microempreendedores individuais desde o inicio da crise da pandemia,
sao dados que nos levam a pensar numa hipétese de que este ramo continuara
em alta assim que a pandemia for controlada.

Tantos turistas vindos a Goiania, principalmente na regidao central da
cidade, o que temos oferecido a eles em relagdo a nossa cultura gastronémica?
Sera que os restaurantes da regiao atendem com satisfagao a todos? Sabemos
que muitos procuram o bdasico necessario para alimentagdo, ndo se

preocupando com estes aspectos culturais, mas entre quase 4 milhdes de
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pessoas vindas para cd, ndao ha ninguém interessado em conhecer nossa
cozinha, nossos sabores e nossa identidade cultural e gastronémica?

Observa-se também que a questdao ambiental esta em alta, inclusive
muitos acreditam que a pandemia que estamos vivendo, tem a ver com 0s
problemas ambientais. Desta forma, valorizar uma alimentag@o que promova a
saude e o meio ambiente, sera uma tendéncia para gastronomia a partir de
agora. Assim, ha necessidade de mudangas de conceitos e objetivos dos
estabelecimentos de alimentos e bebidas.

Valorizar nossa cultura em geral é fundamental, pois a cultura de um povo
tem a gastronomia como um ponto fundamental. De acordo com Damatta
(1987) A “comida” é o alimento que vai ser ingerido. S6 é comida aquilo que é
aceito socialmente e culturalmente dentro de um determinado grupo de
individuos. Estes elegem o que comer, quando, como, onde e com quem,
dependendo de inumeros fatores, como crengas, valores sociais cultura,
costumes etc.

A gastronomia como patrimoénio local deve ser incorporada aos novos
produtos turisticos orientados a determinados nichos de mercado, permitindo
incorporar aos agentes da propria comunidade na elaboragao desses produtos,
assistindo ao desenvolvimento sustentavel da atividade, portanto, é fundamental
que nosso patrimdnio de riquezas naturais seja valorizado e preservado.

Como o turismo surgiu para satisfazer e realizar os sonhos das pessoas,
a gastronomia podera ser uma forte aliada para o estado de Goids, mas havera
necessidade de politicas publicas concretas para este crescimento,
principalmente de apoio aos pequenos produtores e pequenos e médios
empreendedores, projetos de preservagcao e reflorestamento do Cerrado,
divulgacdao de nossas potencialidades turisticas em todo pais e no exterior,
formacao continuada aos profissionais que ja estdo no mercado de alimentos e
bebidas. Isso é fundamental para que aqueles que visitam nosso estado se
identifiquem e mantenham um relacionamento duradouro.

Nao sera a gastronomia sozinha que trara turistas, ela deve ser
acompanhada por varias agdes para fortalecer a identidade de seu povo. Desta

forma, fortalecer a gastronomia como nicho de mercado, € muito mais que
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degustar as iguarias, deve-se possibilitar conhecer a matéria-prima local, as
técnicas e métodos de preparo (modo de fazer). Portanto, usar a gastronomia
como nicho na exploragédo turistica é cada vez mais interessante para os
visitantes, pois oferece o acesso ao patriménio cultural, possibilitando conhecer
a historia, a cultura e o modo de viver de uma comunidade no formato de turismo
cultural. Simon (2006) afirma que os turistas buscam vivenciar o modo de
alimentagcao de uma determinada comunidade com o objetivo de saciar a fome,
se sentir parte dela e satisfazer a sua curiosidade, haja vista que comer também
€ um sentimento.

A gastronomia quando passa por uma simbologia dos costumes de um
povo passa a ser valorizada enquanto cultura e desperta nas pessoas a
curiosidade em conhecé-la e, consequentemente, se torna um grande atrativo
turistico em algumas localidades. Ao usufruir da gastronomia de um lugar o
turista esta além de satisfazendo uma necessidade fisioldgica, consumindo a
cultura de uma regiao e nao apenas um mero produto. Além disso, valorizar a
gastronomia com produtos nativos de nosso Cerrado, mostrando a importancia
de seu uso como forma de preservar o segundo maior Bioma do Pais e que é
fundamental na questao hidrica. Portanto, nossa gastronomia podera ter olhares
diferentes, seja apenas como identidade cultural ou como preservagao dos
recursos hidricos que abastece grande parte do Pais.

Deve-se lembrar que nao é apenas a gastronomia que sera preservada
enquanto patrimoénio cultural, gragas a sua imensa diversidade, ela tem outros
bens que também serdo preservados visando o resgate e a manutengao de sua
cultura. Para Cuéllar (1997) apenas por meio da preservacao desses elementos
é possivel considerar as culturas autdctones de uma perspectiva historica.

Precisamos compreender que para fortalecer nossa gastronomia
regional, ha necessidade de repensar como nosso Cerrado vem sendo explorado
e destruido, pois diversas espécies nativas, exdticas, nutritivas e saborosas,
estdo sendo destruidas em prol de commodities e pecuaria. Estudos mostram
que seria capaz otimizar as terras ja existentes ao invés de destruir o pouco que

resta. De acordo com Strassburg et al (2017)_se esta pratica efetivada pelo
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agronegocio continuar nessa velocidade, cerca de 2,5 vezes maior do que na
Amazonia, o mundo vera a maior perda de espécies vegetais da histéria.

Comungo com Cunha (2008) quando mostra que a maior problemaética no
Bioma Cerrado é este modelo de exploragao agricola e que se constitui também
em fator de risco para a seguranga alimentar, a medida que a degradacgao
ambiental se instala nesse bioma, com sérias restricdes a economia e a cadeia
alimentar. Ha de se considerar que essa regiao possui solo de baixa fertilidade
natural, acidez acentuada e reduzido teor de matéria organica (de 3 a 5%), além
de submeter-se a sazonalidade do clima. Sdo condi¢des que mostram a
fragilidade desse bioma. A mesma autora ainda afirma que para atender,
principalmente, ao mercado internacional, tem sido adotado na area do Cerrado
o modelo de ocupacgao do espaco e de produgao desenvolvido pelo agribusiness
nos paises industrializados, favorecendo a produg@o em larga escala, intensiva
em tecnologia, mas descuidando-se em relagdo aos impactos ambientais.

A situagao é tao preocupante que de acordo com os dados da pesquisa
realizada por Strassburg et al (2017), das 1.140 das espécies de plantas que
podem ser perdidas, 657 ja sdao consideradas condenadas a extingdo. O que
mais entristece nesta pesquisa, € saber que mesmo nao havendo mais
desmatamento e se tentdssemos fazer algo para recuperar a regiao, todas
seriam extintas de qualquer forma pela precariedade que se encontram.

O cerrado é considerado a savana de maior biodiversidade do planeta
abrigando quantidade estimada entre 80.000 e 160.000 espécies, incluindo uma
grande quantidade de espécies endémicas, ou seja, nativa e exclusiva de uma
Unica area geografica (PORTAL BRASIL, 2004).

Os povos do Cerrado sao herdeiros de saberes ancestrais e tradicionais
que guiam, ha inumeras geragdes, 0 manejo das matas e paisagens, que fazem
dessa rica savana uma das regides mais biodiversas do mundo, chegando a
abrigar cerca de 5% da biodiversidade do planeta. Se ainda ha Cerrado em pé é
porque esses povos estdo com os pés no chao do Cerrado, lutando para
permanecer em seus territérios de vida. E é por isso que nao existe defesa do
Cerrado sem a defesa dos territorios do Cerrado, onde esses povos conservam

essa rica biodiversidade por meio de seus modos de vida. Desta forma, a
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gastronomia tem um grande papel social e econdbmico com esses que ainda
estdo na terra valorizando este belo Bioma. Portanto, fazer uso do extrativismo
consciente e da producdo de alimentos numa proposta agroecoldgica, é
fundamental para nossa sobrevivéncia.

Nao que seja importante, mas atualmente nosso Cerrado foi invadido por
plantacées de milho, algodao, cana de agucar e, principalmente soja, sdo as
principais plantagées presentes hoje em areas do Cerrado que visam o
abastecimento nacional e internacional. O problema é que a monocultura, além
da destruicdo gigantesca do Cerrado, ainda causa acontaminagdo de
nascentes, rios e lengois freaticos. Sem contar que a agricultura brasileira
(agronegdcio) estd baseada, segundo Kinupp & Lorenzi (2014) em recursos
genéticos exoticos: cana-de-aglcar (da Nova Guiné), café (Etidpia), arroz
(Filipinas), soja, laranja — e muitos outros Citrus (China), “batata inglesa” ou
“batata portuguesa” (Regido Andina), milho (México), cacau (México e América
Central) — mas este provavelmente também da Amazdnia brasileira; trigo (Asia
Menor). Para compreendermos melhor sobre como a alimentagdo foi
implementada no Brasil, 90% dos alimentos mundialmente que conhecemos,
vém de apenas 20 espécies, isso mesmo, as mesmas descobertas por nossos
antepassados do Neolitico, em diversas regides onde a agricultura teve inicio e
que foram incorporadas por quase todas as culturas existentes (KINUPP &
LORENZI, 2014).

Segundo estudos de Strassburg et al (2017)_apenas 19,8% de sua
cobertura vegetal nativa permanece intacta, sendo que destes, somente 2,85%,
segundo o Ministério do Meio Ambiente (2019), estdo em Unidades de
Conservagao com protecao integral.

Para se ter uma ideia da importancia do Cerrado, Strassburg et al (2017)
mostra na pesquisa, que 43% da agua de superficie no Brasil encontra-se no
Cerrado, portanto, o Cerrado € um dos trés aquiferos principais do pais, que
abastecem as reservas no Centro-Oeste, no Nordeste e no Sudeste. Este fato é
essencial para que a gastronomia regional mostre sua importancia politica,
ambiental e social, pois é possivel ter uma economia através do extrativismo

sustentavel.
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Para os mesmos autores, se a vegetagao nativa for trocada, como por
exemplo, a soja, a capacidade de “reter agua e alimentar os lengois freaticos se
perde”. Desta forma, os reservatérios com menos agua, implicara em crise
hidrica no consumo e na produgédo de energia elétrica, acarretando também,
crises na economia. Sem contar que da forma que o desmatamento vem sendo
realizado, os mesmos autores afirmam que “as proximas trés décadas emitira
cerca de 8,5 bilhdes de toneladas de CO2 na atmosfera”. Este fato é
fundamental, inclusive, na insergao nas escolas sobre a importancia do Cerrado,
e oportunizar que os estudantes conhegcam seus produtos nativos, pois €
fundamental que a sociedade também conhega seus produtos, ndo apenas os
turistas. Por que nas escolas, onde muitas possuem espagos adequados, nao ha
também arvores com frutos do Cerrado? Por que nao ha hortas com Plantas
Alimenticias ndo Convencionais (PANC) para que as criangas aprendem a
identificar e usar? Desta forma, é necessario criar uma identidade gastronémica
para que haja um envolvimento maior também do poder publico num trabalho a
médio e longo prazo.

Seria utdpico achar que o modo de produgcdo de commodity e proteina
animal teria que acabar. O que se deseja é que haja uma produgao que nao leve
o Centro-Sul do pais a desertificagdo conforme diversos trabalhos cientificos ja
publicados.

E possivel exercer uma economia sustentdvel e um extrativismo
consciente em nosso meio ambiente, pois temos diversos frutos e Plantas
Alimenticias ndo Convencionais (PANC) nativas e outras que se adaptaram bem
ao Cerrado que poderiam ser mais valorizadas através de politicas publicas, pela
sociedade e os profissionais de gastronomia na inser¢do em nossa cozinha
regional. Sem contar que o uso de ingredientes nativos, sdo mais resistentes a
pragas e nao necessitam de agrotéxicos, desta forma, um grande beneficio para
saude e para o meio ambiente, pois ndo haveria a contaminagao do solo e de
NOSSO0S rios e corregos.

Para Strassburg et al (2017) seria possivel reverter até 83% do quadro de
extingdo previstas, ja que as dareas menos degradadas que nao foram

desmatadas ha muito tempo conseguem se regenerar, até por causa das raizes
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profundas e porque tem um banco de sementes, ja em relagdo as areas
desmatadas a mais tempo, teria que haver um esfor¢co maior.

De acordo com os mesmos autores, para frear o crescimento da producgao
agricola para areas preservadas, basta otimizar de forma consciente as areas
que foram desmatadas e com pouco ou henhum aproveitamento.

E possivel haver crescimento com menos destruicéo, através da producéo
sustentavel e melhorias sociais, basta que os dirigentes do agronegécio nao
enxerguem a produ¢cdo como um fim, mas como um meio de que leve nosso
Cerrado a cumprir seu verdadeiro papel em nosso territorio, que é além de sua
importancia hidrica, mostrar sua beleza, com lindas cachoeiras, com flores de
cores vivas e chamativas, seus frutos de sabores exdticos e peculiares, suas
aves e animais que contribuem com a proliferacdo de suas sementes. Sem
contar os sabores que este Bioma proporciona em nossa cozinha e que
impressione, primeiro, nossa sociedade, principalmente as gera¢gdes mais novas
que nao tiveram contato, e em seguida, seu uso na gastronomia como forma de
mostrar a identidade de seu povo e o entendimento sobre a importancia deste
Bioma para todo o pais. Sem contar que o turismo ecoldgico é um grande nicho
de mercado, mas para isso, ha necessidade de apresentar uma natureza viva.

De acordo com os dados apresentados, observa-se mais prejuizos a longo
prazo que beneficios, ja que a questdo hidrica é essencial para vida. Vamos
pegar como exemplo o que ocorreu no século XIX quando a mata atlantica que
cercava a cidade do Rio de Janeiro foi completamente desmatada para produgao
de café e algumas habitagdes. Esta situagdo acarretou na falta de agua para
abastecer a cidade. Todo o problema acarretado por este desmatamento, fez
com que D. Pedro Il fizesse um projeto de reflorestamento dessas matas,
conhecida atualmente como floresta da Tijuca, hoje um dos pontos turisticos
mais apreciados na cidade (DEAN, 1996; DRUMOND, 1997).

Quanto ao discurso de prejuizo do Cerrado em prol da empregabilidade,
serd que vale a pena mesmo? Visto que, segundo dados do IBGE (2017), hd 10,1
milhdes de pessoas, cerca de 67% de todo o pessoal ocupado em agropecuaria
no pais. Quando analisamos o percentual por regido, observa-se que mesmo o

Centro Oeste tendo a area de agropecuaria como um dos principais setores
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econdmicos, ha apenas 5,5% de trabalhadores neste setor, bem diferente de
outras regides, como o nordeste com 46,6%, sudeste com 16,5, sul com 16% e
norte com 15,4%. Portanto, vale a pena destruir toda nossa riqueza ambiental e
a qualidade de vida de sua populagédo, para exportagdo de commodity e
proteinas animais onde verifica-se que nao ha distribui¢do de riquezas, apenas
a criacao de ricos?

De acordo com o referencial, observa-se que todos os problemas que o
Cerrado vem enfrentando acarretaram numa mudancga de habitos alimentares e
a forma de ensinar a gastronomia em nosso estado. Desta forma, algo tem que
ser feito antes que seja tarde. A gastronomia ndao é apenas um ato de se

alimentar, ela é também cultura, histéria e politica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto aos resultados da pesquisa em relagdo a formacao profissional,
33,3% afirmaram possuir o curso de tecnélogo em gastronomia, 30% curso
técnico em gastronomia, 26,7% declararam ter apenas vivéncia pratica e 10%
cursos de curta duragdo. Observa-se que mais de 60% possuem formacao
superior ou técnica, portanto, tiveram acesso a diversos conhecimentos
sistematizados da area.

De acordo com o tempo de atuagdo no mercado, a pesquisa mostrou que
67% estao ha menos de dez anos; 53,3% em restaurantes de cozinha brasileira;
e 93,3% ja ouviram falar sobre as PANC, sendo que 73,3% afirmaram que nao
tiveram o conteiddo sobre as PANC em suas formagbes. Estes dados
apresentados até o momento, ja nos mostraram que nossa historia
gastrondmica continua sendo negligenciada inclusive nos cursos da area, o que
nos prejudica em seu resgate histérico e nos novos alimentos ndo convencionais
descobertos nas ultimas duas décadas.

Ao perguntar aqueles que conheciam sobre as PANC, se faziam uso delas
em seus preparos, 63,3% afirmaram nao usar. Os que disseram fazer uso,
descreveram as seguintes PANC: Baru, mastruz, caruru, ora pro nobis, camaru,

coragao de bananeira, taioba, cambuquira, baunilha do cerrado, fava, dente de
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ledo, beldroega, serralha, jambu, coentro do Parg, trevo, espinafre do Ceilao, buriti
e jatoba. Verifica-se que foram usadas as PANC mais conhecidas por todos, e
que algumas sdo adquiridas nos mercados e feiras, mas sem uma grande
produgcdo e comercializagdo. Outras PANC tipicas da regido de Goias, que
poderiam contribuir e enriquecer nossa gastronomia regional, como os frutos
cagaita, mangaba, cajuzinho do cerrado, cajazinho e araticuns, que sao
maravilhosas, infelizmente, ndo foram relacionados. Sem contar a cara moela,
uma espécie de trepadeira da familia Dioscoreaceae, a mesma dos caras
(Dioscorea spp.). Produz tubérculos nédo subterraneos, portanto, surgem na axila
das folhas e que possuem formato globular, arredondado ou alado, ocorrendo
variagoes de formato até na mesma planta. (EMBRAPA, 2017). A Bucha (Luffa
acutangula) usada depois de seca para higienizagdo, mas quando verde, é
possivel fazer em diversos preparos, seja ensopada, assada e em paté.

Quanto nao fazer uso das PANC na cozinha, os motivos foram de 48%
dificuldades de encontrar no mercado e na regiao, 38,7% por desconhecimento
dos comensais, 3,3% por nao combinar com o tipo de cozinha do
estabelecimento e 10% pela politica da empresa.

Ja 86,7% acreditam que se a populagdo soubesse dos beneficios a
saude e ao meio ambiente sobre as PANC na alimentagcdo do dia a dia,
independente da situagdo socioecondémica, poderia haver uma diminuigao
deste preconceito em achar que PANC sao "matos”.

Na pesquisa, 0s Unicos preparos relatados que os sujeitos disseram ter
feito, sdo o baru em brownie; cambuci em sorvete; suco verde na salada e
omeletes; salada de flor de Ora-pro-nobis; costelinha com azedinha; buriti em
doces, discos desidratados, azeite de Buriti e cremes; e améndoas em doces e
farinhas.

CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se que ha urgéncia em politicas publicas de preservagao do
Cerrado, pois sua destruicdo esta impactando negativamente diversas outras
regioes do Pais. E a gastronomia precisa realmente se posicionar para mostrar
0 que esta por tras do prato, que vai de extingao da fauna e flora, contaminagao

e/ou morte dos corregos, mananciais e lengol freatico, desemprego e
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desigualdade social aumentando enquanto o numero de propriedades
produtivas vai aumentando.

O uso das PANC de nosso Cerrado nos restaurantes de Goiania, pelo
menos nos estabelecimentos e entre os profissionais pesquisados, é
insignificante em comparagcdo a oferta de produtos que a regido pode
proporcionar.

A questao da dificuldade de encontrar estas PANC é um empecilho para
alguns chefs, o que pode ser uma sugestao de trabalho e de politicas publicas
para com o0s pequenos produtores, principalmente aqueles ligados a
agroecologia, tanto no incentivo a producgao e a comercializagao.

E necessario que ndo s6 os cursos superiores e de nivel técnico da area
de gastronomia, incluam em seus curriculos, o conteudo das PANC e suas
possibilidades gastron6micas, econGmicas e sociais, pois assim, nossos
profissionais terdao maior habilidades e competéncias para identificar e usar
nossas riquezas gastronomicas.

Sugerimos também que este conteudo deveria fazer parte do curriculo
da educacgao basica, seja de forma ludica nas séries iniciais e conhecimento
mais aprofundado nas séries finais. Nao da para continuarmos a divulgar e
ensinar apenas os alimentos convencionais de outras regides do Pais e do
exterior, pois esta pratica sé contribuira com a extingdo de nosso Bioma de

grande importancia social, histérica, cultural e hidrica.
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CAPITULO 3

SERGIPANIDADE: UMA IDENTIDADE GASTRONOMICA COMO
FOMENTO AO TURISMO NA ROTA DO CANGACO
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SERGIPANIDADE: UMA IDENTIDADE GASTRONOMICA COMO FOMENTO AO
TURISMO NA ROTA DO CANGAGO

Isabelle Brito
Leticia Bianca Barros de Moraes
Licio Valério Lima Vieira

INTRODUGAO - IDENTIDADE GASTRONOMICA

0 nordeste do Brasil foi colonizado inicialmente pelo litoral. Isto explica a
forte presencga de cidades importantes ao longo do litoral nordestino até os dias
de hoje, com quase todas as capitais localizadas na faixa costeira.

A cultura alimentar no Brasil é algo bem peculiar, sendo que nosso habito
alimentar é formado a partir de trés povos distintos, compreendendo os
conceitos de Leonardo (2009) no seu artigo sobre a antropologia da
alimentacao, fica caracterizada:

1) A heranga alimentar dos indios: estes viviam exclusivamente da caga,
pesca e das raizes colhidas. Dai uma alimentagao mais centrada em raizes. Os
produtos bases da alimentacao indigena eram: mandioca, inhame, milho verde,
batata doce, banana da terra, brotos, preparados numa culinaria de fogo de ch3,
ou seja, assados no fogo acesso ao chao.

2) A heranca alimentar dos africanos sdo as comidas misturadas na
mesma panela. Saiu-se do habito de assar, para o cozinhar os ingredientes. O
“cozido” junto nas panelas vem da culinaria escrava africana. Esta culinaria, pela
criatividade das cozinheiras escravas, melhorou pelo cozimento de todos os
produtos que o indio comia. Houve grande uso do fuba, da farinha, da rapadura,
da goma, do polvilho. Uma heranga baseada nos carboidratos, nos cozidos, nas
massas e caldos. A galinha de angola trazida por africanos, o porco do mato
cagado por fazendeiros e o porco doméstico criado com as sobras das casas,

deram inicio a uma comida rica em energia e gorduras.
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3) A heranga alimentar dos portugueses: a base cultural da comida
portuguesa é a oliva. Ainda hoje a comida portuguesa € sobrecarregada de azeite
de oliva, ocorrendo, assim, a predominéncia de gorduras. No Brasil, o leo de
oliva foi substituido inicialmente pela gordura animal e depois por outros 6leos.
A heranca portuguesa em nosso habito alimentar tem como caracteristica o alto
teor de gordura e agucar.

A herancga alimentar destes trés povos distintos e a mistura de seus
habitos formaram a comida brasileira. Seguindo, em linhas gerais, a conhecida
"fabula das trés racas" Damatta (1990 [1987]), Cascudo (1975) argumentam que
uma cozinha nacional brasileira teria se configurado por volta do final do século
XVIIl, como produto histérico da dominagao social e cultural portuguesa sobre
os sistemas indigenas e africanos de alimentagao. De certo modo, o sistema
culinario brasileiro veio a se constituir como a sintese dessas trés tradi¢cdes
culinarias, sob a égide da heranga cultural portuguesa.

DESENVOLVIMENTO - SERGIPANIDADE

A historia da alimentagao do sertao nordestino

A colonizagéo brasileira se deu, inicialmente, através da exploracéo da
cana de agucar, insumo de muito valor comercial na Europa. Para Lima (1999),
como o clima do litoral era propicio para o cultivo deste produto, durante muito
tempo todo o restante do territério nordestino, mais para o interior do continente,
continuou praticamente desabitado, sendo chamado de “deserto” pelos
portugueses, ou simplesmente de “desertdo”, o que acabou dando origem o
termo “sertdao”, que é tdo comum atualmente.

Para Chandler (1980), como as regides litoraneas eram tao importantes
ao cultivo da cana-de-agucar e havia a necessidade de producao de géneros
alimenticios, ou seja, a agricultura em geral e a criacao de gado para o sustento
da populagao sempre crescente, surge o interesse e a necessidade de desbravar
os sertdes. Inicia-se assim o processo de povoamento dos sertdes a partir do
século XVI sendo, mais tarde, distribuidas imensas sesmarias aos que tinham
influéncia e cabedal para ocupa-las e cultiva-las até que, nas primeiras décadas

do século XVIII a estrutura da sociedade sertaneja estava constituida e, desde
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sua origem, deixada ao discernimento, a prepoténcia ou ao abandono daqueles
que tinham a sorte de possuir grandes extensdes de terra.

Conforme Moraes (2000), com a producéo de agucar crescendo, surgiram
engenhos de agucar, o que tornou a figura dos senhores de engenho muito
popular e conhecida na regiao, no entanto, havia também os pecuaristas, que
comegaram a entrar em conflito com os senhores de engenho por conta da
ocupacao do territorio, o0 que motivou a coroa portuguesa a escrever a Carta-
Régia de 1701 que determinava a divisdo das terras. As 10 primeiras léguas
(aproximadamente 60 Km), a partir da quebra do mar, estavam reservadas para
a plantagao de cana-de-agucar. Restava, pois, aos criadores o sertao.

Souza (1997) entende que com isto, o litoral permaneceu com os
senhores de engenho, e o sertdo passou para 0s pecuaristas, que se viram
obrigados a levar seus rebanhos para o interior do continente. Deste modo, dois
mundos distintos passaram a coexistir no nordeste brasileiro, se mantendo
visiveis até os dias de hoje: o litoral e o sertdo, com diferengas que remetem a
colonizagao nordestina. Em fins do século XVII o sertdo do Nordeste, da Bahia
ao Maranhao, estava desbravado e ocupado pelas fazendas de gado.

Freyre (2004), entende que, o sistema de escraviddo na regido sertaneja
foi menor que no litoral, e, como consequéncia, a influéncia indigena foi mais
forte, ao lado da portuguesa. A significativa presenga da carne-de-sol, cuja
técnica de conservacgao foi trazida pelos portugueses, bem como da farinha de
mandioca, marca da influéncia indigena na alimentagao do brasileiro, sdo os
elementos basilares da alimentagao no interior do Nordeste. A pagoca de carne-
de-sol é exemplo emblematico dessa combinacgao: carne-de-sol mesclada a
farinha de mandioca.

Para Cascudo (1975), a regido do vale do rio Sdo Francisco ofereceu as
melhores condi¢Oes naturais para a expansao pastoril. A existéncia de barreiros
de sal, depdsitos de sal, foi fator determinante para a fixagao do gado na regiao.
A criagao estabeleceu-se ai de tal modo que o Sao Francisco passou a ser
conhecido como o "rio dos currais". Foi no rastro do gado que o sertao foi

colonizado. Os pecuaristas aproveitavam os leitos secos dos rios como estradas
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para conduzirem as suas boiadas e quando chegavam num lugar plano
construiam os seus currais, erguiam as suas cabanas, fixavam-se na terra.

De acordo com Capistrano de Abreu (1998), a producdo extensiva do
gado, propiciou a mudanca de habitos alimentares da populagdo com o aumento
da ingestao de proteinas animal e dos seus derivados como o queijo, a manteiga
e o leite. Outra influéncia alimentar marcante na cultura do sertanejo é o
consumo da carne seca ao sol ou salgada. Este habito se deu por conta da
dificuldade de transporte de animais vivos até os mercados consumidores levou
o surgimento da carne seca, como método de conservagao da carne.

Reportando aos estudos realizados por Andrade (1986) e Diniz (1996), a
ocupacao das areas sertanejas em Sergipe, iniciou-se no século XVI com a
doacgao de grandes e pequenas glebas de terras pela coroa Portuguesa, visando
firmar a posse, entdo ameacgada pelas invasdes holandesas. A dimensao dessas
glebas de terras, isto é, das sesmarias, variava de acordo com as possibilidades
de sua utilizagdo econdmica, como também por sua localizagao e facilidade de
acesso. A pecuaria praticada em grandes areas permitiu a formagdo de
exploragdes extensas, uma vez que o gado era criado solto, sem grandes
cuidados. Essa atividade apresentava-se importante na complementagao da
producdo de agucar, suprindo a demanda de animais para os engenhos e na
alimentagcdo da populagdo litoranea. Embora tenham participado outras
categorias na ocupacgao, o Sertdo tem, no vaqueiro, um dos agentes precursores
do povoamento, como salienta Diniz (1996, p.52) “utilizando-se da quarteacao,
acabou por se transformar em criador, dando origem a uma estrutura de
pequenos pecuaristas que persiste até os dias atuais”.

Para Menezes e Almeida (2008), nesse periodo, além da criacdo de gado,
os agricultores familiares no sertdo, dedicavam-se aos cultivos de milho, feijao,
mandioca e algodao, abastecendo as grandes propriedades e a populagao
urbana que crescia. Para tanto, aqueles que nao possuiam area suficiente
estabeleciam com o grande proprietario uma relagao indireta no uso da terra
pagando em renda trabalho e/ou produto. Quando os grandes proprietarios nao
cediam a terra, os trabalhadores transformavam-se em posseiros, ocupando

novas areas. No entanto, a produgao de alimentos nao se constituiu na atividade
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mais importante do sertdo, como destaca Andrade (1986, p.155), “A agricultura
ndo foi a atividade principal; desenvolveu-se mediocremente a sombra dos
“currais”, devido a grande distancia que separava aquela zona do litoral e ao
elevado preco que os géneros atingiam apods o transporte por dezenas de
léguas.”

Segundo relatam Menezes e Almeida (2008), por volta da década de 70, O
Projeto SERTANEJO - Programa Especial de Apoio ao Desenvolvimento da
Regido Semiarida do Nordeste, foi criado em agosto de 1976/1986. Visava
interferir nessa area nordestina, objetivando tornar a sua agricultura resistente
as secas e explorar suas possibilidades de desenvolvimento. Contribuiu para o
crescimento da pecuaria, atuando na viabilizagao das reservas alimenticias para
os animais nos periodos de estiagem, funcionando como linha de crédito
destinada a investimentos fixos, semifixos e de custeio. Ainda, desenvolveu
acdes que proporcionaram a implantagao de pastagens, mecanizagao e tragao
animal, conservagao de agudes e solos. Ha um incremento na demanda do leite
e uma maior valorizagao desse produto. O escoamento é facilitado pelas novas
e pavimentadas rodovias que integram com rapidez as areas produtoras aos
recentes mercados consumidores.

Desse modo, ha um crescimento na pecuaria leiteira, principalmente nos
estabelecimentos pertencentes aos agricultores familiares do sertao sergipano,
com produto que consegue inser¢gdao no mercado. Nesse contexto, a pequena
unidade de produgéo pertencente aos agricultores familiares, que se dedicava a
lavoura de milho, feijdo, mandioca e algodao consorciados, transforma a
pequena unidade de producao, especificamente os espagos de seus cultivos, em
pastagens direcionadas para o gado leiteiro, na busca da sobrevivéncia. A
permuta do cultivo agricola pela pastagem decorreu do rendimento mais estavel
e seguro da pecuaria, o que viabiliza a persisténcia familiar, criando dessa forma
uma estratégia de reproducgao.

Ao estudar municipios sertanejos em Sergipe, Woortmann (1995, p. 286)
faz uma analise da relagao entre esses agricultores e sua pequena propriedade:

No sitio 0 gado é “criagcao” e corresponde a uma atividade meio.
Seu significado é basicamente o de uma reserva de valor;
garantia contra os efeitos da seca, a qual ele resiste mais que a
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lavoura; o de uma forma de acumulagdo ou de poupanga,
destinada a aquisi¢do de terra, inclusive para possibilitar a
herancga.

Menezes e Almeida (2008), constata que a pecudria leiteira se apresenta
como uma estratégia para a sustentabilidade do agricultor familiar criando uma
forma de renda semanal, por meio da comercializagao do leite. Na microrregiao
do Sertdo Sergipano do Sao Francisco que em alguns estabelecimentos
agricolas, o nucleo familiar constitui uma pequena empresa, de carater informal.
Essas sdo denominadas de fabriquetas de queijo constituindo em verdadeiros
mananciais de habilidades empreendedoras, a partir do saber-fazer, a exemplo
das inovagdes na producao de novos tipos de derivados de leite e na criagao de
equipamentos. Woortmann; Woortmann, (1997, p.177-178) sobre o saber-fazer
camponés esclarece:

O saber-fazer camponés nao é estatico. Através de geracoes ele
acumulada experiéncia e pode, em certos momentos, retomar
técnicas desenvolvidas no passado, deixadas como que “entre
parénteses” na memodria do grupo[...]. Ao mesmo tempo que
resgatam o passado, introduzem inovagoes|...]

Ainda conforme Castro (2004), o leite e seus derivados como coalhada
fresca ou escorrida, queijo e manteiga eram consumidos em abundancia,
constituindo alimentos integrantes da dieta do sertanejo nordestino. Esses
alimentos passavam por um processo de maturagao podendo ser consumido
apos varias semanas da producao. Utilizavam uma quantidade de sal
objetivando a conservagao do alimento, apresentando assim um produtor com
um teor de sal acentuado sobretudo o queijo de coalho. Menezes e Almeida
(2008) elucida que a pratica cultural da elaboragédo desses produtos derivados
do leite foi repassada pelos antepassados ao dominio feminino consistindo em
o interior das residéncias o territério destinado a sua producao. Esse saber-fazer
interiorizado pelas mulheres objetivava quase que exclusivamente a
alimentacao da prépria familia. Ainda sobre as reflexdes de Menezes e Almeida
(2008, p.50):

Ao receber visitas de parentes, amigos e compadres que
habitavam nas areas urbanas distantes do sertdo fazia parte da
tradicdo sertaneja presentea-los no momento da partida com
um queijo de coalho ou um requeijao caseiro. Ainda quando um
sertanejo visitava seus parentes ou amigos nas areas urbanas
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levava consigo um queijo como lembranca dos seus familiares.
Fato esse recebido com grande alegria pelos receptores
possibilitando na apreciagdo de tal ingrediente recordar sua
alimentagao ou dos momentos que desfrutava do meio rural ou
da sua infancia caso fosse o mesmo sertanejo.

Para completar o aporte de proteinas de origem animal, observava-se o
consumo habitual de carne (boi, carneiro e cabra) em distintas preparacoes:
carne com abdbora e leite; carne-de-sol; charque; pagoca, buchada, panelada etc.
Completava o regime habitual do sertanejo nordestino o consumo de feijao,
farinha de mandioca, batata-doce, inhame, rapadura e café. O consumo habitual
de frutas e verduras era muito limitado. Identificava-se a ingestao limitada de
frutas regionais como umbu, pequi, quiba, cajarana e quixaba. Identificava
também o consumo limitado de verduras como abdbora, maxixe, e cebolinha e
coentro, usados como temperos.

Castro (2004), relata, no entanto que nos periodos de seca o sertanejo
passava imediatamente para um regime de subalimentacdo, limitando a
quantidade e a variedade de alimentos, reduzindo a sua dieta ao consumo de um
pouco de milho, feijao e farinha de mandioca. Quando a seca persistia e esses
recursos alimentares se esgotavam, o sertanejo langava mao de outras
estratégias de sobrevivéncia, passando a consumir as "iguarias barbaras" do
sertdo: raizes, sementes, frutos e animais resistentes a seca. Entre as "iguarias
barbaras" ele destaca: farinha de macambira, xique-xique, pereira brava,
macauba e mucung, palmito de carnauba, raizes de umbuzeiro, pau-pedra,
serrote e manigoba, sementes de fava-brava, manjerioba, beijus de catolé,
gravata e macambira. Em relacdo ao consumo desses alimentos exaticos,
Castro (2004, p. 220-1) conclui:

Quando o sertanejo langa mao destes alimentos exdéticos é que
o martirio da seca ja vai longe e que sua miséria ja atingiu os
limites de sua resisténcia organica. E a ultima etapa de sua
permanéncia na terra desolada, antes de se fazer retirante e
descer aos magotes, em busca de outras terras menos
castigadas pela incleméncia do clima.

Para Menezes e Almeida (2008), as fabriquetas de queijo sdo pequenas
empresas comerciais e artesanais inseridas no mercado informal. Essas

colaboram na diversificacdo das economias locais, surgindo um numero
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consideravel de lojas de produtos agropecuarios e pequenas oficinas que criam
equipamentos para a produgédo dos derivados e para o transporte da matéria-
prima. Essa atividade permite a consolidagao dos agricultores, uma vez que
absorve a producdo de leite, sobretudo do agricultor familiar, constituindo
alternativa unica em varios municipios do Sertdo Sergipano. Ainda sao gerados
postos de trabalho no transporte da matéria-prima, na produgdo e
comercializagcdo dos derivados, incorporando em parte, os filhos dos
agricultores em uma area carente de trabalho e renda. Sob essa ética, esta
estratégia expressa a garantia da permanéncia no meio rural preservando a sua
identidade cultural. Os sertanejos tém ainda o queijo como elemento essencial
na sua dieta e atualmente o fornece para os seus conterraneos que
vive/sobrevive nas cidades litoraneas possibilitando aqueles a manutengao de
parte da sua identidade territorial.

Alimentacao sertaneja e identidade cultural

Muito mais que um ato bioldgico, a alimentagdo humana é um ato social
e cultural. A alimentagdo implica representagdes e imaginarios, envolve
escolhas, classificagdes, simbolos que organizam as diversas visdes de mundo
no tempo e no espaco.

Para Maciel (2004), analisando a alimentagdo humana como um ato
cultural, é possivel pensa-la como um "sistema simbdlico" no qual estao
presentes codigos sociais que operam no estabelecimento de relagées dos
homens entre si e com a natureza.

A cozinha de um povo é criada em um processo histérico que articula um
conjunto de elementos referenciados na tradi¢do, no sentido de criar algo unico,
particular, singular e reconhecivel.

Segundo Canclini (2000, p. 190):

Ter uma identidade seria, antes de mais nada, ter um pais, uma
cidade ou um bairro, uma entidade em que tudo o que é
compartilhado pelos que habitam esse lugar se tornasse
idéntico ou intercambidvel. Quando se ocupa um territério o
primeiro ato é apropriar-se de suas terras, seus frutos, minerais,
e é claro, dos corpos da sua gente, ou ao menos do produto de
sua forca de trabalho [...]. Pertencer a um mesmo territério
significa compartilhar regras, normas de comportamento,
linguagens, vestuarios, ritos que delimitam o acesso ao grupo.
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A identidade pode ser conceituada como Castells (2002, p. 22):

a fonte de significado e experiéncia de um povo; o processo de
construgao de significado com base em um atributo cultural, ou
ainda um conjunto de atributos culturais inter-relacionados que
prevalecem sobre outras fontes de significado. Portanto, a
identidade turistica de um municipio pode ser estabelecida
através da memoria a qual seu povo se identifica e propaga as
sociedades.

Para Reinhardt (2007), a comida tipica que representa uma tradigdo nao
necessariamente faz parte do dia a dia de seu povo, o importante é que ela
desperta um sentimento de apropriagdo, que faz com que a comida vista a
“roupagem” de seu pais de origem.

Concordo com Fischer (1995), para quem o homem “come significados”
e partilha com seus pares uma infinidade de representa¢des no ato de comer.
Nas palavras da autora, Maciel (2013 p.20) “o homem nutre-se de nutrientes,
mas também de imaginarios que sao partilhados socialmente”.

Portanto analisando os conceitos de Castells (2002), Canclini (2000),
Reinhardt (2007), Fischer (1995) e Maciel (2013), ambos convergem para o fato
de que a identidade de um povo deve estar associada aos aspectos de tradicao
e cultura de seu territorio, do que dele é produzido, das regras e costumes com
significagdes e experiencias propria daquele grupo de individuos. Essas
perpassam geragdes e barreiras fisicas, sendo a identificacdo dessas
caracteristicas que trazem o sentimento de pertencimento a este imaginario
social. Para que a atividade turistica tenha éxito em relagao a identidade de um
grupo social, ela deve ser estabelecida com base nos elementos que remetem a
memoria pela qual aquele povo se identifica.

Embora o homem necessite de alimento de forma constante para manter-
se vivo e, portanto, estaria potencialmente apto a comer de tudo, assim nao o
faz. Sua alimentacdo estd baseada em escolhas que, compartilhadas
socialmente, compordao uma estrutura alimentar assentada em regras,
classificagoes, proibicoes. Assim, o que é definido como comestivel em uma
dada cultura pode ndo ser em outras. Um exemplo é o uso da palma, alimento
disponivel no sertdao nordestino, que é oferecido ao gado como alimento, mas

nao é habito de ser consumido pelos homens.
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Ao se refletir sobre o processo de criagao de identidades culturais a partir
dos habitos alimentares, deve se compreender que as cozinhas passam por uma
dindmica evolutiva, cujo processo histérico, demanda uma série de elementos
novos que se fundem com elementos tradicionais no sentido de criar algo unico
capaz de demarcar identidades. Maciel (2013, p. 28) define que: “Nessa
perspectiva os ingredientes e técnicas estardao em constante relagdo com as
preferéncias produzidas socialmente, articulando assim o gosto alimentar com
a formacgéao dessas cozinhas ou sistemas”.

Segundo Araudjo (2001), tragos marcantes das culturas dos nossos
antepassados indigenas, como géneros alimenticios, praticas de -cultivo;
utensilios para fazer a comida, para guarda-la, para pisar o milho ou o peixe,
moquecar a carne, espremer as raizes, peneirar as farinhas, os tipitis, as cuias,
as cabacas de beber agua, os balaios, foram incorporados a cozinha colonial.

Aradjo (2001), cita que das comidas preparadas pela mulher nativa
brasileira, as principais eram as que faziam com a massa ou a farinha de
mandioca, sendo adotada pelos colonos no lugar do pao de trigo, tornando-se a
base do regime alimentar de todo colonizador.

Ainda segundo Aradjo (2001), a mandioca é o alimento de maior
contribuicdo indigena dentro do sistema alimentar brasileiro, com técnicas de
cultivo e extragdo complexas para a época. A farinha de mandioca acompanhou
de forma marcante a formagao da identidade cultural alimentar do povo
brasileiro. Adotada pelos portugueses, era a "farinha de guerra", que os
acompanhava nas expedi¢cdes que desbravavam o territorio do que viria a ser o
Brasil. Nessas incursdes, rogcas de mandioca eram deixadas ao longo do
caminho para que, ao retornarem, fosse possivel realizar a colheita, garantindo,
assim, a alimentacao e o sustento da volta.

Para Lima (1999), assim como ensinou ao portugués o cultivo e o
consumo da mandioca, o indigena fez o0 mesmo com o milho. Alimento
tradicional dos povos americanos, o milho foi o Unico cereal encontrado no Brasil
e levado para Europa. A farinha de milho foi comida de escravos e de
bandeirantes, ndao tao consumida quanto a farinha de mandioca, mas, difundida

por todo o Brasil, através do preparo do cuscuz, este, por sua vez, transformado
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na cozinha brasileira, da sua origem arabe a base de arroz, para a reelaboragao
com farinha de milho e coco.

Ainda conforme Lima (1999), instalando-se para ficar definitivamente no
Brasil, o portugués recriou o ambiente familiar, cercando-se dos recursos de
curral, quintal e horta. Trouxe vacas, touros, ovelhas, cabras, carneiros, porcos,
galinhas, gansos, pombos e o cachorro. Trouxe também as festas tradicionais e
as devogdes aos santos catdlicos. Na agricultura trouxe: figo, roma, laranja,
limao, lima, cidra, meldao e melancia, pepino, coentro, alho, cebola, hortela,
manjericao, cenoura e bredos, tornaram habituais o uso, da manteiga, do ovo, do
azeite e do vinho.

Os alimentos e habitos europeus foram sendo introduzidos na
alimentacao brasileira e segundo Cantarino (2005), o desprezo dos portugueses
pelos produtos locais seria explicado pelo esforgo de se diferenciar socialmente
dos nativos indigenas e dos africanos. Os colonizadores deixavam, assim, de
consumir a farinha de mandioca, a aguardente de cana e o azeite de dendé por
serem esses 0s alimentos consumidos por aqueles que eram considerados
“inferiores”.

Refletindo os conceitos sobre patriménio imaterial do IPHAN (2014),
sobre a gastronomia como patriménio cultural, a comida é uma das primeiras
expressodes da cultura. Faz parte de processos de constru¢ao de sociabilidades,
de formas de sobrevivéncia, de apropriacdo e transformagdo de recursos
naturais e de relacionamento com o meio ambiente. A culinaria, as expressoes
de comensalidade estao sempre presentes nas festas, nas feiras, nas rodas de
canto e de danga, associados as diversas manifestagées da cultura e as praticas
da vida cotidiana que referenciam a identidade, a agdo e a memaria dos grupos
sociais.

Ainda conforme IPHAN (BRASIL, 2014), a culinaria e a gastronomia, das
formas mais simples as mais elaboradas, sao parte desses processos culturais
e da nossa identidade. Essa cultura através da alimentagdo é expressa no
almogo do Cirio de Nazaré, um ritual dos mais importantes no complexo dessa
celebragdo. Estdo presentes na moqueca e na torta capixabas, pratos

indissociaveis da panela de barro de Goiabeiras. Estdao contidas nos quitutes do
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tabuleiro da baiana como também em todo o universo de saberes, fazeres e
crengas do Oficio das Baianas de Acarajé. Estdo no Modo artesanal de fazer
Queijo de Minas, nas regides do Serro e das serras da Canastra e do Salitre/Alto
Paranaiba, que dizem muito do modo de ser mineiro. Como também nos
processos de Registro do Sistema Agricola Tradicional do médio Rio Negro -
AM, que referéncia a identidade cultural dos povos indigenas daquela regiao, e
dos Saberes e fazeres associados ao uso do caju na regiao Nordeste, a exemplo
da Cajuina no Piaui.

Essas reflexdes reforcam a importancia da criagdo de patriménios
imateriais através da gastronomia para o fortalecimento da cultura e da
identidade local de um povo. Existem demandas pelo reconhecimento de
comidas tipicas, como o empadao goiano, o alfenim, o sanduiche Bauru, o pastel
de angu, entre outras. O entendimento que vem sendo construido € que as
comidas sdo elementos constitutivos dos sistemas culturais de celebragdes,
festas, expressdes e praticas sociais, e assim devem ser reconhecidos. Entre
tantas demandas pelo reconhecimento de bens expressivos da diversidade
cultural brasileira, estas sao questdes em permanente discussao.

O Registro de um bem -cultural tera sempre como referéncia a
continuidade histérica do bem e sua relevancia nacional para a meméoria, a
identidade e a formacgao da sociedade brasileira.

De acordo com Morais (2011, p.232):

Os saberes e fazeres culindrios, enquanto bens culturais
passiveis de registro e protegcdo, sdo parte do que se
denominam, atualmente, novos patriménios; (...) para adquirir
legitimidade, foi necessario que, primeiramente, se considerasse
a diversidade cultural como varidvel fundamental.

Ainda segundo Morais (2011), quando se trata daquilo que comumente se
denomina cozinha tipica regional, interessa a materialidade das identidades; a
forma pela qual estas identidades comunicam o pertencimento a uma cultura.

Para Cunha (2001), algumas reflexdes se discorrem sobre a identidade de
um povo, ela entende que a identidade define o individuo no seu lugar de origem,
tendo uma histéria situada, especifica e com um agente socializador.

Outro aspecto de identidade a ser observado por um povo é entender o

que é consumido na sua alimentacgao cotidiana. Dessa forma as feiras livres tém
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uma forte influéncia neste estudo, visto que sdao muito caracteristicas no
nordeste brasileiro e, portanto, sera exposto uma sintese sobre o surgimento das
feiras livres.

De acordo com Andrade (2016), as feiras livres ou mercado popular, na
antiguidade (Idade Média), revelavam se como atividade comercial, que exercia
o papel de trocas de mercadorias com diferentes produtos entre os individuos
de diversos lugares com o propdésito de abastecer as necessidades particulares
de cada individuo. Nesse sentido, Dantas (2007, p. 88): "a troca de produtos
surgiu e se desenvolveu na sociedade quando passou a existir um excedente
regular de produgdo, fruto do desenvolvimento das forgas produtivas"
possibilitando a expansdao dos excedentes, surgindo assim a figura do
comerciante.

Para Andrade (2016), posterior a colonizagao, as feiras surgiram como
copia do modelo dos portugueses, que, ha tempos, ja conheciam e praticavam
essa atividade, para Mott (1976), no ano de 1548, o rei Dom Jodo Il ordenou que
um dia de cada semana se realizasse a feira livre, firmado assim a primeira feira
livre no Brasil. Essa ordem foi implantada para que os nativos viessem vender
seus produtos, assim como também comprar mercadorias. Mas a intengao nao
era abastecer a populagao local, a ordem tinha o propédsito de explorar certos
produtos mais significativos que eram expostos pelos indios, para exportarem
para a Metrépole. A feira foi se difundindo por diversas cidades no Brasil,
tornando-se um fator primordial para o crescimento das cidades e para a
fundagao de tantas outras que existem nesse pais, onde também desempenhou
um importante papel na propagacgao da cultura local.

Andrade (2016) ainda afirma que na regido Nordeste, as feiras estavam
voltadas principalmente para o comércio de gado, durante os séculos de XVlil e
XIX, desempenhando um papel importante para economia, constituindo uma
atividade econ6mica que contribuiu para a ocupacgao desse territério, tornando-
se responsavel pela formagao de povoados e outros nucleos urbanos. Algumas
cidades se transformaram em centros comerciais econémicos e culturais.
Exemplos sdo as famosas e tradicionais feiras de gado, que no inicio da

colonizagdo brasileira foram responsaveis pela formagdo de algumas das
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formas de povoamento que depois se transformaram em grandes cidades,
ndcleos econémicos e culturais Lima; Sampaio (2009, p. 7-8): “Dai o porqué de a
pecudria ter sido uma atividade determinante para a fixagao da populagao no
Nordeste, fazendo vigorar os primeiros centros de povoamento, influenciando na
formacgao da economia nordestina”.

Para Dantas (2007), a feira mantinha um papel importante para o
desenvolvimento da cidade, principalmente para aquelas cidades menores, pois
assegurava a comercializagdo da produgao familiar, composta principalmente
por produtos agricolas, e, muitas vezes, eram elas, as feiras, o principal local de
comeércio da populagao, estabelecendo uma caracteristica de comércio varejista
ao ar livre, transformando-se em um comeércio fixo que se espalhou em diregao
a areas centrais das cidades para sua realizagdo. Como reflexo da feira de gado,
indmeros outros comerciantes estabeleceram-se para comercializar sua
producdo e, desta forma, a grande praga comercial que é a feira torna-se o dia
de maior movimento da cidade, onde se da o verdadeiro encontro entre a vida
rural e urbana.

Para Vedana (2004), as feiras livres, sobretudo no universo de cidades
brasileiras, devem ser pensadas como importantes lugares onde sao produzidos,
cotidianamente, saberes do trabalho, caracterizados por atos, gestos,
performances corporais, movimentos e dizeres, formas de agir e se relacionar -
fomentadas por feirantes e fregueses, onde se ergue uma rede de sociabilidades
vivenciadas pelos atores sociais no ambito desses territérios construidos e
reconstruidos cotidianamente.

A feira livre da cidade de Canindé do Sao Francisco, ocorre as quintas
feiras e aos sabados, sdao abastecidas principalmente pelos produtores locais
dos assentamentos rurais e além de ser frequentada pelos moradores locais,
tem virado atragao turistica. Os principais produtos comercializados sao as
frutas e verduras; produtos da culindria sertaneja: a exemplo de manteiga de
garrafa, o queijo coalho e a raspa do requeijao; os derivados da tapioca como o
beiju, pé de moleque, malcasado; o mel, a goiaba; o quiabo, ovos de galinha de

capoeira, rapadura, além de temperos e artefatos em couro.
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Portanto é a partir desses insumos locais que se forma a identidade
gastronémica. Contextualizando Gimenez (2010), constata-se muitas vezes
ainda a valorizacdo de produtos regionais (ingredientes, recipientes e outros
artefatos regionais relacionados ao preparo de alimentos), que se tornam
indispensaveis para os que desejam reproduzir o prato ou a experiéncia de uma
refeicdo, ou ainda guarda-los com lembrangas de uma viagem. Seguindo esta
I6gica, nota-se ainda que o preparo e o consumo de um prato podem propiciar
um exercicio identitario (quando a preparagdo e a degustagdo marcam o
pertencimento a um grupo) ou uma conexao memorial (também relacionada a
perspectiva identitaria, diz respeito a capacidade de uma iguaria projetar
lembrancas e reavivar experiéncias).

Para Gimenez (2010, p.5.):

A culindaria € um dos modos pelos quais as identidades
assumem materialidade. A comida tipica ndo é qualquer comida;
representa experiéncias vividas, representa o passado e, ao fazé-
lo, o coloca em relagdo com os que vivenciam o presente. Assim,
0 ambiente que cerca este tipo de cozinha, em boa parte dos
casos, também se cerca de monumentos a essa memoria.

Concordo com Gimenez (2010) que os pratos tipicos, mais do que
representantes de uma cozinha regional, terminam por ser tao associados a
determinados grupos que passam também a representa-los. A relagao imediata
que se estabelece entre o churrasco e 0 gaucho, entre o pao de queijo e 0 mineiro
e entre o acarajé e o baiano sdo exemplos deste processo, fruto de um
reconhecimento sustentado pelo grupo e que é também reconhecivel pelos
demais. Tal associagdo termina por criar uma marca para uma cidade, no
sentido de caracteriza-la e representa-la, podendo ser utilizada inclusive como
uma forma de diferenciagdo de um destino turistico em relagdo aos seus
concorrentes.

Ainda conforme os critérios mencionados por Gimenez (2010), ao
desenvolver o enfoque turistico das comidas tradicionais, verifica-se ainda a
possibilidade de valorizagao cultural a partir da recuperagao e divulgagao das
receitas das tradigdes a ela relacionadas; o incentivo aos produtores agricolas e
de criagdes de animais (no sentido de que a maioria dos ingredientes tende a ser

origindria da regido) e aos artesaos cujo oficio se relaciona com a gastronomia.
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Para Maciel (2004, p. 220) os pratos tipicos, desta forma, “constituem uma
“cozinha emblematica”, servindo para expressar identidades, sejam elas
nacionais, regionais ou locais”.

Em Sergipe, ndo foi encontrado em material cientifico a definicdo de uma
identidade cultural associada a alimentagao, embora em vinte e quatro de margo
de dois mil e onze, alguns alimentos solicitaram o registro no IPHAN, para se
transformarem em patrimonios imateriais tais como: o manaué, a queijada, a
bolachinha de goma, o pé-de-moleque de massa de puba, o sardio, 0 macasado,
o amendoim verde cozido, a feijoada sergipana e o doce de pimenta do reino.

Se considerarmos o histdrico da feijoada sergipana para o processo de
criagdo de uma identidade cultural devemos analisar que a gastronomia
brasileira tem como uma das suas caracteristicas a adaptagao regional, onde os
pratos conhecidos nacionalmente recebem especiarias de cada regidao desse
vasto pais, e com a feijoada nao poderia ser diferente, no Rio de Janeiro ela tem
o feijao preto e € um caldo mais grosso e forte, porém Sergipe € o Unico Estado
que serve a feijoada com legumes,

Nao existem relatos confirmando o motivo real de tal adaptagéao, porém
hipéteses ndao comprovadas podem ser levantadas, uma delas mostra que os
legumes serviriam para diminuir o sal das carnes e assim adocgar o paladar,
existe também a idealizagdo de que em tempos de necessidade onde o uso da
carne animal era dificultoso os legumes eram adaptados a receita para poder
suprir as necessidades que as carnes animais faziam.

A queijada, iguaria cuja receita foi trazida pelos portugueses, mas
adaptada pelos escravos. O doce teve o queijo substituido pelo coco porque o
fruto era matéria-prima abundante no litoral do Nordeste brasileiro, portanto tem
uma relagdo mais proxima ao homem litoréneo do que o sertanejo, ndo sendo
caracterizado como elemento cultural do sertao.

Para Barreto (2003) o carddpio do sertanejo pode ser um produto de
atrativo turistico, pois ainda preserva suas raizes (a exemplo do que pode ser
encontrado, inclusive, longe do sertao nordestino, como por exemplo na cidade
do Rio de Janeiro, mais precisamente na feira de Sao Cristévao, uma feira

tipicamente nordestina onde a comunidade proveniente do nordeste, a procura
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de emprego, criou um ambiente onde fosse possivel confraternizar-se e ao
mesmo tempo manterem suas tradigdes, mesmo longe do “torrdo” natal — tem-
se 0 queijo, a carne de bode e de carneiro, a carne seca (jabd), a buchada, a
rapadura, a farinha, umbuzada, doce de coroa-de-frade, etc.), pode-se promover
a difusdao da gastronomia local/regional, priorizando a culinaria e servigos
relacionados a gastronomia, aquecendo assim a economia local/regional.

Da identidade gastronomica a marca turistica.

Para que um destino possa chamar a atenc¢ao do publico, precisa de algo
que o defina. Desta forma, precisa de uma marca que o possa identificar e na
qual seja possivel abranger todas as suas principais caracteristicas, de maneira
a que o publico e os mercados turisticos o possam identificar facilmente.

Segundo Barros et al, (2009), a construcdo de marcas turisticas,
territorialmente tangiveis, tem constituido uma das estratégias mais utilizadas
pela industria turistica, cuja base é definida pelas praticas de planeamento
estratégico e de marketing territorial. Este ultimo permite, por um lado, responder
de forma positiva as necessidades das pessoas que vivem num determinado
territério, intervindo em aspectos que melhorem a qualidade de vida e o
sentimento de identidade e pertenga a esse mesmo espago e, por outro lado,
melhorar a qualidade e competitividade de um territério criando dinamicas de
promogao e divulgagao que permitam atrair mais individuos, organizagdes e
investimentos.

Para Coelho (2001), o Turismo é uma atividade simbdlica. A relagéo entre
o viajante e o lugar realiza seu sentido no plano da experiéncia. O que fica
marcado, numa viagem, sao as sensagdes e impressdes que restam ancoradas
na subjetividade. O lugar se constréi no imaginario, la se converte em valor
afetivo e registro duradouro na memdria. O processo é complexo. Depende, entre
outras coisas, das expectativas, da qualidade dos servigos prestados, do nivel
de contato com as culturas locais, das caracteristicas do destino escolhido. Os
significados, inclusive, costumam se adiantar ao deslocamento. Antes de viajar
é preciso escolher para onde ir. A selecdo de um destino ndo pode acontecer

sem informagao ou julgamento prévio. Mais uma vez, o imaterial conta, e, dentre
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muitos aspectos, a imagem do lugar é poderosa forgca de mobilizagdo. O
chamariz certo faz o lugar parecer atraente, merecedor de atencao e de desejo.

Ainda refletindo Coelho Neto (2001), um destino turistico tem multiplas
dimensdes e sua imagem tende a representa-las de alguma maneira. Algumas
dimensdes contribuem para a atratividade. Outras afastam os visitantes. Para
muitos lugares a comida - e o universo cultural ao seu redor - representa um
importante componente de suas imagens. Apesar disso, mesmo nesses casos,
sabe-se pouco sobre a forma como a informacgao sobre a comida é difundida a
ponto de originar e sustentar uma personalidade gastrondmica.

Para Cruz e Simdes (2011), as decisdes alimentares passam a ser parte
de um sistema simbdlico mais abrangente; e a gastronomia passou a ser
considerada um patriménio intangivel pela simbologia que o alimento
compreende, por ser uma fonte de identificagdo, portanto, representagcédo do
meio social. A comida e todo aparato em torno dela, o modo de fazer de cada
regiao que a diferencia de outras, os ingredientes utilizados no preparo de uma
receita e a criatividade de quem a prepara, indicam preferéncias e revelam
saberes e sabores transmitidos de geragao a geragao, vivos na memaria coletiva
e cristalizadores de imagem.

Conforme Gastal (2005, p. 55):

nao é a imagem que produz o imaginario, mas o contrario. A
existéncia de um imaginario determina a existéncia de um
conjunto de imagens. A imagem nao é suporte, mas resultado.
Ha um imaginario parisiense que gera uma forma particular de
pensar a arquitetura, os jardins publicos, a decoragao das casas,
a arrumagao dos restaurantes etc. O imaginario de Paris faz
Paris ser o que é. Isso € uma construgao histérica, mas também
o resultado de uma atmosfera e, por isso mesmo, uma aura que
continua a produzir novas imagens.

Para Cruz e Simdes (2011), o respeito a cultura local, além da valorizacao
do bem simbdlico vem a contribuir para gerar aumento de renda da regido onde
o turismo esta sendo efetivado. A oportunidade de emprego é resultado da
criagdo e comercializagdo de novos produtos gastrondmicos e turisticos
promovidos pelo conhecimento que a comunidade tem de sua historia, cultura,
espago geografico, manifestagdes culturais que enaltece a atratividade do

destino turistico.
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Conforme visto, o alimento nos identifica e é a marca do lugar onde
passamos. O viajante ou turista que busca a novidade é movido pela curiosidade
e pela troca de conhecimento.

Para melhor exemplificar os conceitos, sera exposto o trabalho do
desenvolvimento do enoturismo no Vale dos Vinhedos, Rio Grande do Sul,
desenvolvido por Valduga (2012) que teve como obijetivos: investigar se o
enoturismo e a criagdo de uma marca regional contribuiram para o
fortalecimento enddgeno local; estudar as relagées entre o enoturismo e a
formagdo da marca regional e analisar os fatores desencadeantes de novos
investimentos em estrutura receptiva nas organizagdes locais.

De acordo com o estudo de Valduga (2012), em 1995, seis vinicolas
familiares do Vale se associaram e fundaram a APROVALE. A associagao tinha
varios objetivos, dentre eles, a qualificagao dos produtos vinicolas e derivados e
o estimulo e a promogao do potencial turistico da regido. Além de vinicolas, que
sdao 31 associadas, o Vale dos Vinhedos conta com restaurantes, hotéis,
pousadas, casas de artesanato, posto de combustivel, centro comercial, entre
outras empresas. A cultura local se expressa de diversas formas, na
gastronomia, nos corais tipicos, no vinho, arquitetura, no sotaque das pessoas e
nos fildés, que eram encontros realizados entre as familias com carater mais
prolongado e de cortesia, bem como em momentos ruins com carater solidario.
Esses encontros, na atualidade sao reproduzidos com fins folcléricos e
turisticos, durante os eventos locais. Outro aspecto cultural de destaque é a
religiosidade do povo. Existe no Vale dos Vinhedos a Capela das Neves, uma
igreja feita com vinho misturado a argamassa.

Para Valduga (2012), através desses processos de certificagado regional e
da criacdo de marcas, as regides se tornam “exclusivas” na produgao de
determinados produtos e se tornaram turisticas, em fungdo das pessoas se
deslocarem para buscar os produtos na origem.

Ainda segundo Valduga (2012), um fator que certamente contribuiu para
o enoturismo foi a hospitalidade local oferecida, que esta inserida em um
contexto cultural de bem-receber, isto é, existe uma cultura organizacional que

visa a hospitalidade. Diversas empresas mantém os pais ou os avés (que sdo os
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proprios proprietarios) nos varejos das vinicolas apenas para “bater papo” com
os turistas, e isso gera um encantamento, uma experiéncia, faturamento, e uma
fidelizagao em fungao do poder de convencimento da prépria familia.

Valduga (2012) ressalta que é importante, todavia, compreender que a
marca regional nao foi construida em um curto espago de tempo, mas ao longo
de varios anos e é resultado de uma busca constante por um diferencial que
caracterizou o destino. O fortalecimento enddégeno ocorreu a partir do
subsistema econdmico, que impactou no subsistema social.

A cultura local, ligada aos moradores mostrou-se pouco explorada nas
atividades turisticas e existe um processo de negac¢ao da participagao popular
nas decisoes sobre a vitivinicultura, o turismo, entre outros.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Para elaborar um conceito de sergipanidade gastronomica através da
relagao entre a gastronomia regional sertaneja com a identidade cultural
sergipana, foi desenvolvido um cruzamento entre alguns tedricos que versam
sobre identidade e marcas turisticas, associado com a pesquisa de campo
adotando sempre os pilares econdmicos, geograficos e socioculturais.

A. O que é identidade?

Para este topico foi necessdario compreender os conceitos de identidade
definidos pelos autores Reinhardt (2007), Maciel (2004), Castells (2002), Canclini
(2000) e Fischler (1995). Também um comparativo entre a pesquisadora sobre
arota do cangago e os critérios estabelecidos por Gimenez (2012) ao definir uma

marca gastronémica.

CRITERIOS GIMENEZ CARACTERISTICAS
GASTRONOMIA SERTAO
Ingredientes regionais: | Queijo coalho, queijo manteiga, queijo do sertdo.
incentivo aos produtores | Quiabo. Macaxeira. Carne do sol e carne de charque.
agropecuarios locais. Mel. Goiaba. Bode. Tilapia
TradigGes — geragao: A pagoca de carne-de-sol, cuscuz, angu, pamonha e

canjica, coalhada fresca ou escorrida, queijo e
manteiga. Carne com abobora e leite; carne-de-sol;
charque; pagoca, buchada e panelada.

Recuperagcao de receitas de
tradicao.

Demarca identidade: Relacionado com a personalidade forte e marcante
do homem sertanejo, esta associado a atividade da
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Valores culturais, sentimento | pecudria que em comparagdo a agricultura, tem
de pertencimento. caracteristicas mais bravas e marcantes.

Quadro 1. Critérios identitarios de Gimenez x Caracteristicas do sertdo nordestino.
Fonte: Préprio autor.

Para Maciel (2004), analisando a alimentagdo humana como um ato
cultural, é possivel pensa-la como um "sistema simbdlico" no qual estao
presentes codigos sociais que operam no estabelecimento de relagées dos
homens entre si e com a natureza. Ainda complementando, Reinhardt (2007),
define que a comida tipica que representa uma tradicdo ndo necessariamente
faz parte do dia a dia de seu povo, o importante é que ela desperta um sentimento
de apropriagao, que faz com que a comida vista a “roupagem” de seu pais de
origem. Para ambos, o homem nutre-se de nutrientes, mas também de
imaginarios que sao partilhados socialmente.

Portanto analisando os conceitos de Castells (2002), Canclini (2000),
Reinhardt (2007), Fischler (1995) e Maciel (2004), ambos convergem para o fato
de que a identidade de um povo deve estar associada aos aspectos de tradicao
e cultura de seu territorio, do que dele é produzido, das regras e costumes com
significagbes e experiencias propria daquele grupo de individuos. Essas
perpassam geragdes e barreiras fisicas, sendo a identificacdo dessas
caracteristicas que trazem o sentimento de pertencimento a este imaginario
social.

Assim, cruzando as informagdes do quadro 1, os alimentos que estao
presentes em maior representacao sao os derivados da pecuaria — carne do sol,
leite, queijo.

B. O que é tradi¢ao?

Foi feito uma reflexdo pela autora, com um olhar sobre as tradi¢cdes
gastronémicas, tomando como base fatores histéricos e culturais do sertao.

Os autores Mello (2004) e Freyre (2004), reforcam o papel do ciclo do
gado e a influéncia ativa da pecuaria e dos seus derivados alimentares como
forte vinculo de tradicao alimentar do homem do sertdo. As adversidades
climaticas e a presenga de um pasto pobre de nutrientes fazem com que o
sertanejo seja influenciado por costumes do nomadismo, que demandava

abertura de novas terras para a criagdo do gado. Dessa forma o que era plantado
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na agricultura limitava-se as necessidades de sobrevivéncia. Como o sistema de
escravidao na regiao sertaneja foi menor que no litoral, a influéncia indigena foi
mais forte, ao lado da portuguesa, do que a influéncia africana. Dai surgiram
alimentos marcantes nesta regiao como a mandioca e a carne do sol.

O consumo da carne seca ao sol ou salgada, cuja técnica de conservagao
foi trazida pelos portugueses, se deu por conta da dificuldade de transporte de
animais vivos até os mercados consumidores no litoral, surgindo essa nova
iguaria alimentar por conta do método de conservagao da carne. A mandioca é
o alimento de maior contribui¢do indigena dentro do sistema alimentar brasileiro,
com técnicas de cultivo e extragdo complexas para a época. A farinha de
mandioca acompanhou de forma marcante a formacgao da identidade cultural
alimentar do povo brasileiro. Adotada pelos portugueses, era a "farinha de
guerra’, que os acompanhava nas expedi¢cdes que desbravavam o territério do
que viria a ser o Brasil. Nessas incursdes, ro¢as de mandioca eram deixadas ao
longo do caminho para que, ao retornarem, fosse possivel realizar a colheita,
garantindo, assim, a alimentagdo e o sustento. A pagoca de carne-de-sol é
exemplo emblematico dessa combinagao: carne-de-sol mesclada a farinha de
mandioca.

Os autores Castro (2004) e Lima (1999) apontam para a dieta bésica do
sertanejo o consumo de milho, associado ao feijao, carne (gado, carneiro e
cabra), leite e rapadura. O milho, alimento tradicional dos povos americanos foi
considerado o alimento basico da dieta, sendo usado no preparo de varios pratos
tipicos: cuscuz, angu, pamonha e canjica. O leite e seus derivados como
coalhada fresca ou escorrida, queijo e manteiga. A carne (boi, carneiro e cabra)
em distintas preparagdes: carne com abdbora e leite; carne-de-sol; charque;
pagoca, buchada e panelada. O consumo habitual de frutas e verduras era muito
limitado. Identificava-se a ingestado limitada de frutas regionais como umbuy,
piqui, quiba, cajarana e quixaba. Identificava também o consumo limitado de
verduras como abdbora, maxixe, e cebolinha e coentro, usados como temperos.
Em periodos de seca longa, notava-se a ingestao de iguarias tipicas do sertdao
como macambira, xique-xique, palmito de carnauba, raizes de umbuzeiro,

semente de fava-brava entre outros. Entdo esses novos autores acrescentam
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para além do consumo da mandioca e da carne, o milho, o feijao, o leite e seus
derivados (manteiga e queijo).
C. O que é consumido?

A reflexdo dos alimentos a serem consumidos parte de dois pontos
principais: das feiras livres e dos habitos alimentares do cotidiano do sertanejo.

Sobre as feiras livres os autores Andrade (2016), Menezes e Almeida
(2008) e Verdana (2004) relatam a importancia histéria e cultural que elas
representam para o sertanejo, pois foi a partir delas que muitas cidades do
interior do Nordeste se edificaram. O rei Dom Joao Ill ordenou que um dia de
cada semana se realizasse a feira livre, na regiao Nordeste, as feiras estavam
voltadas principalmente para o comércio de gado, durante os séculos de XVIll e
XIX, desempenhando um papel importante para economia. Atualmente elas
devem ser pensadas como importantes lugares onde sao produzidos,
cotidianamente, saberes do trabalho, movimentos culturais, insumos produzidos
por fornecedores locais, além de elementos de cultura e artefatos manuais. Os
principais produtos comercializados sao as frutas e verduras; produtos da
culinaria sertaneja: a exemplo de manteiga de garrafa, o queijo coalho e a raspa
do requeijao; os derivados da tapioca como o beiju, pé de moleque, malcasado;
o mel, a goiaba; o quiabo, ovos de galinha de capoeira, rapadura, além de
temperos e artefatos em couro.

Os sertanejos consomem em sua mesa cotidiana, o cuscuz com ovos
estrelados, a macaxeira frita ou cozida, a carne de carneiro guisada, a carne do
sol frita, o inhame, o café com leite, a buchada de carneiro, os doces de corte
produzidos com frutas do sertao, no entanto eles tém ainda o queijo como
elemento essencial e sempre presente na sua dieta. Essa representagao é tao
marcante que quando se pretende presentear seus conterraneos que
vivem/sobrevivem nas cidades litoraneas, se fornece o queijo como iguaria que
possibilita agqueles a manutencgao de parte da sua identidade territorial.

D. O que é produzido?

E importante compreender a relacdo entre o que existe disponivel no

espago geografico e o que é comercializado com a populagao local. Para

Woortmann (1995) e Menezes e Almeida (2008), o gado é “criagdo” e
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corresponde a uma atividade meio. Seu significado é basicamente o de uma
reserva de valor; garantia contra os efeitos da seca, a qual ele resiste mais que a
lavoura, por isso a pecuaria leiteira se apresenta como uma estratégia para a
sustentabilidade do agricultor familiar criando uma forma de renda semanal, por
meio da comercializagao do leite. Na microrregido do Sertdo Sergipano do Séao
Francisco, o nucleo familiar constitui uma pequena empresa, de carater informal,
que faz o beneficiamento do leite produzindo principalmente diversos tipos de
queijos.

Além da producao pecuaria, neste item, foi realizada uma pesquisa em
alguns 6rgaos de fomento ao agronegdcio e uma entrevista com o gerente de
desenvolvimento do alto sertdo do SEBRAE acerca dos projetos e investimentos
neste setor. O Projeto SERTANEJO - Programa Especial de Apoio ao
Desenvolvimento da Regidao Semiarida do Nordeste, foi criado em agosto de
1976/1986. Visava interferir nessa area nordestina, objetivando tornar a sua
agricultura resistente as secas e explorar suas possibilidades de
desenvolvimento. Contribuiu para o crescimento da pecudria, atuando na
viabilizagdo das reservas alimenticias para os animais nos periodos de
estiagem. Para facilitar a compreensao foi organizado um quadro com os

setores e o que produzem.

ATIVIDADE PRODUQiO INCENTIVO/FOMENTO

AGRICULTURA Acerola, Banana, Goiaba, Manga, | COHIDRO - Perimetro
Graviola, Abdbora, Macaxeira, | Califérnia. Projeto
Amendoim, Feijao de corda, Milho, | Jacaré - Curituba

Quiabo, Coentro, Maracuja, Pimentao e

Tomate.
PECUARIA Bode, ovinos, caprinos, galinaceos, gado | SEBRAE
- derivados leite, queijo, manteiga
PSICULTURA Tilapia SEBRAE
OUTRAS Rapadura, doces Particular

Quadro 2. Setor de produgédo x produtos da regiao.
Fonte: Préprio autor.
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E. O que é comercializado?

Para analisar este item foi feita a pesquisa documental nos cardapios dos
restaurantes que atendem ao turista no municipio de Canindé do Sao Francisco,
verificando a inclusao de insumos locais. Tais como: galinha de capoeira, carne
de bode, peixe tilapia, macaxeira, carne seca, carne do sol, queijo coalho, queijo
do sertdo, quiabo, rapadura, umbu e goiaba. O resultado pesquisado segue a

seguir em grafico ilustrativo abaixo:

Grafico 1. Alimentos tipicos comercializado nos restaurantes.
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Fonte: Préprio autor.

Dos vinte e cinco restaurantes entrevistados, 64% comercializam o bode
nas suas preparagdes gastrondmicas, 68% a carnes do Sol e 44% a carne de
charque. Todos eles adquirem os insumos através de fornecedores locais.

Os restaurantes que comercializam macaxeira nas suas preparagoes
gastrondémicas representam 56% dos pesquisados. Este insumo é adquirido
através da cooperativa COOPRASE que fazem parte do assentamento do
movimento agrario do projeto de irrigagao Jacaré — Curituba.

Nenhuns dos restaurantes pesquisados comercializam umbu nas suas
preparagdes gastrondmicas, principalmente porque este fruto s6 esta na safra
no periodo de janeiro a abril.

12% dos restaurantes comercializam goiaba e quiabo nas suas

preparagdes gastrondmicas. Atualmente a maior producgéo agricola da regiao é

76



o quiabo, no entanto ele é pouco comercializado na regiao. Toda a sua produgao
€ escoada para o estado da Bahia, dessa forma foi encontrado este insumo para
comercializagao na feira livre local em pequena quantidade e os restaurantes
Cacguad, Karrancas e Restaurante Cangago Ecopark. Também nao oferecem esta
preparacao diariamente, normalmente, em um dos dias especificos da semana.
Apenas o restaurante Sabor do Sertao possui a iguaria no seu buffet diariamente.

Os restaurantes que comercializam peixe tilapia nas suas preparacoes
gastrondmicas, representam aproximadamente 64% dos entrevistados. Este
peixe é adquirido pelos pescadores locais durante todo o ano, por conta da
producao em viveiros.

28% dos restaurantes comercializam queijo coalho nas suas preparagdes
gastrondémicas. O insumo é adquirido pelos produtores locais na feira livre
semanal. Nenhum dos restaurantes pesquisados comercializam queijo do
sertdo nas suas preparagdes gastrondmicas por conta da sua perecibilidade,
pois informam que o consumo deste é peculiar uma vez que deve ser servido ao
natural, pois o sabor é alterado quando resfriado. Assim a conservagao deste
deve ser por no maximo dois dias de consumo entdo a logistica de
armazenamento, abastecimento e fornecimento fica cara para a sua
manutencgao.

Os restaurantes que comercializam rapadura nas suas preparagoes
gastrondmicas sao: o Karrancas e o Cangago Ecopark que oferecem o sorvete
de rapadura e o restaurante Angicos que fornece a rapadura na sua forma
original. Embora seja um alimento de valor histérico na alimentagcdo do
sertanejo, ele ndo foi encontrado na feira livre e nas preparagdes da maioria dos
estabelecimentos.

52% dos restaurantes comercializam galinha de capoeira nas suas
preparagdes gastrondmicas. Este insumo é adquirido na feira livre local ou de
pequenos fornecedores da regiao.

Portanto, os alimentos que sdo comercializados em quase todos os
restaurantes sdo: macaxeira, carne do sol, galinha de capoeira, bode e tilapia.

F. Qual a demanda turistica?
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Para que a atividade turistica tenha éxito em relagao a identidade de um
grupo social, ela deve ser estabelecida com base nos elementos que remetem a
memoria pela qual aquele povo se identifica. De acordo com Maciel (2013) e
Gimenez (2009/2012), ao desenvolver o enfoque turistico das comidas
tradicionais, verifica-se ainda a possibilidade de valorizagao cultural a partir da
recuperacado e divulgacdo das receitas das tradigdes a ela relacionadas; o
incentivo aos produtores agricolas e de criagdes de animais (no sentido de que
a maioria dos ingredientes tende a ser origindria da regido) e aos artesaos cujo
oficio se relaciona com a gastronomia. A comida tipica ndo é qualquer comida;
representa experiéncias vividas, representa o passado e, ao fazé-lo, o coloca em

relacdo com os que vivenciam o presente.

ESTABELECIMENTO DEPOIMENTO

Restaurante Sabor Do | “Comida 6tima, com puré de macaxeira, quiabo e
abdbora o6timos. Tilapia frita uma delicia. Saindo de

Sertao Canindé SE fica na estrada indo para Aracaju. ”

Restaurante Sabor Do | “Verdadeiras delicias que sé encontramos no
Nordeste, como galinha caipira, buchada de bode,
carne do sol, quiabada, feijao fradinho, mandioca frita
e cozida e tantos outros que nao conheciamos, mas,
saborosissimos. Variedade de sobremesas e sucos. O
ambiente é agradavel, caprichosamente decorado,
banheiros limpos e bem cuidados. Restaurante lotado,
mas o atendimento perfeito, garcons rapidos e
atenciosos.”

Sertao

Restaurante Sabor Do | “Nosso pedido, para dois, foi a tipica galinha de
capoeira, também conhecida como galinha caipira.
Quanto ao prato, realmente estava bom, mas quanto
ao atendimento ficou a desejar, considerando que
apesar da informacgao que seria rapido, demorou em
torno de 40 minutos para ser servido. ”

Sertao

Karrancas Restaurante “Pedimos a la carte, um peixe ao molho de camarao
com um pirao muito bom, e uma carne de sol que
estava muuuito dura!l”

Karrancas Restaurante “O peixe frito estava bem encharcados. O bode estava
muito bom. Se houvesse outro restaurante no local eu
indicaria. Mas, s6 tem esse. Entdo, o negdcio é encarar
esse.”

Karrancas Restaurante “O restaurante tem uma estrutura boa para turistas, a
comida é boa, quentinha, tinha até carneiro e pirao de
carneiro (e por incrivel que parega estava gostoso).
Senti falta de mais opgoes de peixes e frutos do mar.




Poderia ter ao menos um pouco de camarao. Mas no
geral foi bom.”

Restaurante Sparttacus

“Muito bom os partos. Comi de mais. Prego justo...
dividimos a picanha de cordeiro e estava muito boa a
carne de sol nordestina tbm estava 6tima. E por fim o
file de tilapia, todos deliciosos. ”

Restaurante Sparttacus

Excelente comida e atendimento! Caldo de macaxeira
e caldo de sururu. Pizza top sergipana e 5 queijos.

Restaurante Sparttacus

Boa variedade de pizzas, pratos, petiscos e cervejas! O
grupo elogiou bastante as pizzas e petiscos.
Recomendo a porgao de carne de cordeiro (bode)!

Restaurante Cagua

Comida saborosa, apreciamos uma muqueca de
dourado e file de carne. Dois pratos bem servidos que
alimentaram 6 pessoas com tranquilidade.

Restaurante Cagua

O melhor local para comer na regido! O restaurante
oferece buffet a Kilo com uma variedade enorme de
pratos, ha muita comida regional, com carne seca
inclusive, é possivel comer bem com 25,00 Reais, isso
ja incluso bebida e sobremesa.

Restaurante Mandacaru

Restaurante bom, mas de pregos um pouco salgados.
Comida nordestina do interior, carnes de sol
deliciosas. Vale a pena provar.

Restaurante Mandacaru

Para quem aprecia uma carne de sol, o lugar é étimo.
Decoracdao leve e agradavel, e variada cozinha
sertaneja. Restaurante com prego razoavel e bem
frequentado.

Quadro 3. Depoimento dos turistas quanto a culindria dos restaurantes pesquisados.

Fonte: Préprio autor.

Conforme o quadro 3, no qual foram transcritos alguns depoimentos de
turistas em site de viagens sobre os principais restaurantes que frequentaram
em Canindé do Sao Francisco, os relatos escolhidos sao os que fazem alusao a

ingredientes locais ou alimentos que possuam alguma relagao identitaria com a

regiao.

Analisando as avaliagbes e depoimentos feitos pelos turistas, os
alimentos que mais se repetem nas citagdes fazendo alusdo a uma comida

nordestina sdo: carne do sol, carneiro ou bode, peixe (hdo especifica, mas

também cita a tilapia), galinha de capoeira e macaxeira.
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G. Qual a percepgao dos donos de bares e restaurantes?
Os donos dos restaurantes tém opinides diversificadas quanto ao prato
tipico da regido e o prato tipico principal do estabelecimento que se identifique

com a identidade do local foram identificados como segue abaixo

Grafico 2. Prato Tipico estabelecimento.
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Fonte: Préprio autor.

Portanto conforme o grafico 2, o prato principal considerado como tipico
daregido pela maioria dos estabelecimentos foi a tilapia com 52% das respostas
nos vinte e oito restaurantes pesquisados, em seguida o bode com 24%, a carne
do sol com 16% e a macaxeira e a galinha de capoeira ambos com 12%.

Dessa forma, diante de todos os critérios analisados anteriormente, foi
criado um comparativo, conforme quadro de numero 3, para se definir qual
deveria ser o alimento identitario que represente a sergipanidade sertaneja. Os
dados foram cruzados e o alimento que apareceu em todos os critérios foi a
MACAXEIRA e a CARNE DO SOL, seguido do QUEIJO.

CRITERIO ALIMENTO
0 que é identidade? Carne do sol, leite, queijo
0 que é tradigao? A mandioca, a carne do sol, o milho, o feijao, o leite e seus

derivados (manteiga e queijo).

O que é consumido? Manteiga de garrafa, o queijo coalho e a raspa do
requeijao; os derivados da tapioca como o beiju, pé de

80



moleque, malcasado; o mel, a goiaba; o quiabo, ovos de
galinha de capoeira, rapadura, o cuscuz com ovos
estrelados, a macaxeira frita ou cozida, a carne de
carneiro guisada, a carne do sol frita, o inhame, o café
com leite, a buchada de carneiro, os doces de corte
produzidos com frutas do sertao, queijo.

0 que é produzido? Acerola, Banana, Goiaba, Manga, Graviola, Abdbora,
Macaxeira, Amendoim, Feijao de corda, Milho, Quiabo,
Coentro, Maracuja, Pimentao e Tomate, Bode, ovinos,
caprinos, galinaceos, gado - derivados leite, queijo,
manteiga, tilapia, rapadura e doces.

0 que é comercializado? | Macaxeira, carne do sol, galinha de capoeira, bode e

tilapia.
Qual a demanda | Carne do sol, carneiro ou bode, peixe (hdo especifica,
_ mas também cita a tilapia alinha de capoeira e
turistica? . pia), g P
macaxeira.

Qual a percepgao dos | Tilapia, o bode, a carne do sol, a macaxeira e a galinha de

capoeira.
donos de bares e P

restaurantes?

Quadro 3. Critérios identidade x alimento
Fonte: Préprio autor.

CONSIDERAGOES FINAIS

Portanto, percebe-se que de forma comercial em bares e restaurantes,
existe uma forte inclinagdo para eleger a tilapia como o alimento identitario do
sertao, fato proposto principalmente pela atuagao do 6rgao SEBRAE, em relacao
ao fomento e incentivo desta regido através do programa de desenvolvimento
economico territorial do alto sertdo. Porém, a macaxeira, a carne do sol e o
queijo do sertao possuem uma relagdo de identidade e pertencimento mais
proxima a realidade do homem sertanejo, fato que é comprovado nesta
pesquisa, quando foram cruzadas as informacgdes de carater econémico, mas
também histérico e cultural.

A macaxeira simbolo de fortaleza, pois pode ser cultivada, mesmo num
solo com adversidades climaticas, representa a origem nativa do povo sertanejo
e esta presente de seu cotidiano, na forma mais simples de produgao que ¢é a
farinha de "guerra", assim denominada por representar a guerra didria para a

sobrevivéncia numa regiao de clima semiarido.
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A carne do sol representa a bravura e fortaleza do homem sertanejo, no
processo de domesticacdo do gado, do manejo da pastagem e da dificuldade
em mate-lo vivo diante de tanta seca. O homem e o gado representam o simbolo
do sertéao.

Ja o queijo é inserido no contexto familiar, sdo as mulheres que iniciam o
beneficiamento do leite e amassam a alma do sertanejo com a maciez e leveza
deste alimento. Assim a identidade gastronémica do sertdo sergipano é
marcada pela histéria de resisténcia do homem sertanejo em sobreviver em
territorio rico e a0 mesmo tempo escasso de nutrientes, através da mandioca
como uma raiz brava e a carne exposta ao sol como um alimento com menor
perecibilidade, ambos promovem a forga e o sustento alimentar do cotidiano. E
o queijo, simbolo da mulher e da familia, maior fonte de riqueza que os sertanejos
consideram, completa essa identidade de pertencimento a gastronomia.

Dessa forma, a sergipanidade gastronémica do sertdo é caracterizado
pelo trinomio macaxeira, queijo e carne do sol, representados pela identidade
de forga, sobrevivéncia e familia pertencentes aos habitos cotidianos do homem

sertanejo.
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COMIDA DE FEIRA E MEMORIA GUSTATIVA: UM PASSEIO PELA FEIRA DE
ITABAIANA/SE

José Almeida dos Santos
Susana de Araujo Gastal

O texto em evidéncia, de teor ensaistico memorialistico, busca uma

reflexdo acerca da comida de feira. No enfoque aqui proposto, apresentamos a
comida de feira como inserida no que tem sido tratado como comida de rua, uma
das praticas associada a alimentagao fora do @mbito doméstico mais antigas na
histdria, estando presente em diferentes culturas ao longo do tempo com seus
cheiros, cores e sabores. Nos enunciados de Pertile (2012), as comidas de rua
estavam presentes junto as feiras e mercados publicos, no caso do Brasil, ja a
partir do século XVI.
A comida de feira é apresentada por (Gutiérrez, et al, 1999) como expressao
cultural associada as memdrias de cada sociedade que, apesar das mudancgas
nao s6 dos costumes, mas também das tecnologias decorrentes dos processos
de globalizagao, tém resistido a passagem do tempo. De certa forma, nas feiras
de rua as praticas culindrias se renovam para continuarem fiéis ao mesmo
propdsito: apresentar uma comida que atenda nao s6 as necessidades basicas
alimentares, mas que também nutra emocgdes, ative memdrias e desejos.

Nesses termos, a reflexdo apoia-se teoricamente em questdes
associadas a <memoéria> a partir de (Candau, 2021) e (Halbwachs, 1968), e
aponta como objeto de observagao - a guisa de objeto empirico -, a Feira de
Itabaiana, no interior do Estado de Sergipe [Brasil]? tendo como recorte temporal

o periodo em que frequentamos o espaco, entre 1970 e 2020.

2 Sergipe com uma extensdo de 2,199 milhdes de hectares, situa-se entre os paralelos 9'31's e
11'34's e os meridianos 36'25' e 38'4". Limita-se com os estados de Alagoas, ao Norte, com a
Bahia, ao Sul e oeste, e tendo a faixa litordnea banhada pelo oceano Atlantico ao Leste
(SEPLANIUFES, 1979). Sua populagdo é de 2.068.017, segundo o Censo ((IBGE, 2010), e
estimativa de 2.318.822 para 2020, com densidade demogréfica de 94,36 hab/km2. O indice de
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A cidade de Itabaiana, situada no agreste sergipano e distante 58 km da
capital do estado, Aracaju, pode ser alcangada a partir dela, por 6nibus, em
viagem que dura em média 45 minutos. A populagao da cidade era de 86.967 em
2010, com estimativa, para 2020, de 96.142, (IBGE, 2010). O primeiro morador
teria sido Simao Dias Francés, nascido em 1594 e, segundo a lenda, filho da
unido de um soldado francés com uma india. Com a invasao holandesa, deixou
a terra natal e foi fixar-se nas matas do Caiga, regido em que mais tarde se
formaria o municipio que recebeu seu nome.

A colonizagao e povoamento de Itabaiana tiveram inicio apos a conquista
do territério sergipano por Cristévao de Barros, em fins do século XVI, efetivando-
se a posse das terras pelos colonos, gradativamente, por cartas de doacgao, nos
séculos XVI e XVII. Ao fidalgo portugués, Ayres da Rocha Peixoto, por feitos junto
as tropas de Cristévao de Barros, foi concedida a primeira sesmaria, passando o
sitio que ai se formou a ser conhecido como Caatinga de Ayres da Rocha®. O
arraial de Santo Antonio surgiu no século XVII, em regiao fértil, vizinha aos rios
Lomba e Jacareiba, no antigo sitio de Ayres da Rocha. No arraial foi levantada a
primeira igreja, que daria origem a atual Matriz de Santo Anténio e Almas de
Itabaiana, construida a partir de 1675.

O municipio de Itabaiana esta situado numa regido de transi¢cdo entre o
litoral umido e o sertdao semiarido sergipano, com o clima tropical megatérmico
seco e umido, estando 13,9% de area municipal inserida no poligamo das secas,
com precipitagdo média anual inferior a 1000 mm e com temperatura média de
24,7°C. Essas caracteristicas, associadas a geologia e a geomorfologia,
explicam os bons indices de producdo de hortalicas do municipio (Carvalho,
2010). Para o mesmo autor, a diversidade de ofertas de hortifritis encontrada
nos dias de Feira origina-se nas propriedades circunvizinhas e de |a levadas
diretamente para comercializagao, o que garante sempre produtos frescos e de
qualidade. A oferta de comidas também apresenta destaque. Ali, a comida da
feira exala um aroma inesquecivel. Impossivel voltar aquele lugar e nao

mergulhar na mistura de cheiro, todos os aromas revividos como se a visita

Desenvolvimento Humano (IDH) é de 0,665, indice composto a partir de dados referente a
expectativa de vida ao nascer, educacao e PIB per capita (IBGE, 2010).
3 Conforme cidades.ibge.gov.br (s.d.)
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anterior tivesse acontecido ha poucos dias, quando na verdade, poderiam ter se
passado muitos anos... O cheiro esta nos imaginarios e nas nossas memodrias.

Para (Candau, 2021, p. 9), a meméria é acima de tudo, uma construcao
continuamente atualizada do passado, mais do que uma reconstituigao fiel dele:
“a memodria é de fato mais um enquadramento do que um conteudo, um objetivo
sempre alcangavel, um conjunto de estratégias, um ‘estar aqui’ que vale menos
pelo que é do que pelo que fazemos dele”. Nos dizeres de (Paola, et al 2018), a
questao memdria perpassa muitas areas do conhecimento, da Medicina as
Ciéncias Sociais, nesta associada a abordagens que a tratam como um
fendmeno inerente ao ser humano, com papel central nos cotidianos. A comida
esta entre tais fendmenos, condigdo em que provoca sentimentos, emogoes e...
novas memorias. E nesse contexto, as autoras afirmam que comida e memoarias
convergem, se misturam, se tornam memdrias gustativas. Nessa perspectiva, os
aromas exalados nas feiras estdo vivos e mantém-se vivos na memoaria olfativa.

Ja (Halbwachs, 1968, p. 25) afirma que nossas lembrangas permanecem
coletivas, ou seja, a0 mesmo tempo em que sado ‘nossas’, elas nos sao lembradas
pelo que os outros, a nossa volta, conosco compartilhem, mesmo que se trate
de acontecimentos nos quais s6 ndés tenhamos estado envolvidos. O tedrico
continua lembrando: E porque, na realidade, nunca estivemos sés. E podemos
acrescentar: nunca iremos estar s6s em uma feira tradicional e popular. Para o
autor, a memoria reporta a tradi¢cdo, quando esta contribui para coesao social,
por exemplo, em termos de condigdo necessaria a admissao de individuos em
um grupo ou comunidades, reais ou simbolicas. Em outras palavras, os
costumes alimentares locais, ou seja, presentes nas memarias ou mesmo nas
praticas gastrondmicas pessoais e sociais, contribuem de forma significativa
para compreensao dessa sociedade no seu passado e no seu presente

Para (Santos, 2005, p. 2), o alimento constitui uma categoria histérica,
pois os padrdes de permanéncia e mudancgas dos habitos e praticas alimentares
tém referéncias na propria dinamica social. Os alimentos ndo sdo somente
alimentos, e o autor reforga que, se comer é um ato nutricional, comer em publico
e com outras pessoas é um ato social, condicionado, mas também

condicionando atitudes ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e
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situacdes. Corroborando com a fala de (Santos, 2005), percebe-se essa
mudanga, consumo, comensalidade e comportamento na sociedade
itabaianense e adjacéncias. Mas, os costumes se mantém presentes mesmo na
mudanga do cardapio, como a substituicdo de alguns pratos com molhos, por
outros, grelhados na brasa. A comida, neste sentido, demarca os modos de
producdo local, os saberes tradicionais, as regras, o gosto, as interagdes

familiares e as rupturas no transcurso do tempo (Gastal; Beber, 2020, p. 4).

Praticando a Feira ....

A Feira de Itabaiana teve origem, provavelmente, em area préxima da
Igreja Velha, na fazenda de Ayres da Rocha Peixoto, que se tornara local de
reuniao e “ponto de encontro de pessoas em transito entre o norte e o sul do
Estado” (SILVA, 1987, p. 8). Com a transferéncia da igreja matriz de Vila Velha
para o centro da Caatinga de Ayres da Rocha, estabeleceu-se o espaco da atual
cidade de Itabaiana (CARVALHO, 2010). A feira de Itabaiana ja era na década de
1980, uma das maiores centralidades urbanas de Sergipe, pois sua influéncia
tinha alcance interestadual e forte atuagao sobre os municipios sergipanos mais
préximos, chegando a Nossa Senhora da Gléria, Simao Dias, Boquim e, em menor
escala, a Maruim (com influéncia restrita a municipios situados na Cotinguiba),
e a Jeremoabo (BA) (DINIZ, 1978, Apud CARVALHO, 2010, p. 124). Elevada a
categoria de vila, houve no comércio um predominio de agricultores e
comerciantes de géneros alimenticios em dois armazéns, nao havendo presencga
de produtos industrializados, mas destacada presenca de alfaiates, por exemplo.
(ITABAIANA, 2021).

A Feira variava um pouco de localizagao. Quando estivesse no comando
da municipalidade, o politico José Sebrao Carvalho, ela era montada na Praga
Fausto Cardoso, pois ele tinha casa comercial ao lado da igreja. E quando seu
rival dominava, a Feira passava para o Largo Santo Antonio. Apenas em 1928
passou a ser definitivamente instalada no referido Largo, onde se mantém até a
atualidade. O crescimento da Feira levou a criagdo do Largo José do Prado
Franco. O Talho de Carne (comércio) continuou por muito tempo na Praga

Fausto Cardoso. S6 em 1947 é que o prefeito Jason Correia construiu o mercado
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no Largo Santo Antdnio, a Feira passando a se concentrar no seu interior
(ITABAIANA, 2021)

Nessa perspectiva, a feira de Itabaiana continua crescendo, visto que nao
acontece s6 nos espagos onde situa-se a feira propriamente dito, mas em todo
o centro da cidade onde o comércio tanto varejista como no atacado é dos

maiores do estado.

Figura 1 — Frutas tropicais, parte delas da propria regiao.

Fonte: Arquivo da pesquisa (2016)

Na Feira de Itabaiana encontram-se roupas, calgados, produtos de barros
como panelas, potes, pratos, filtros de barro, moringa, artesanato de barro,
produtos de vime, mdveis domésticos, brinquedos artesanais, produtos de
montaria como arreios, produtos de ferro que vao do simples espeto a enxadas
e outras ferramentas para as atividades inerente ao rural, bijuterias, produtos de
plasticos como bacias, baldes, canecas e mais uma infinidade de utilitarios
domeéstico.

Mas, além do exposto, a feira € um verdadeiro mosaico de frutas e
vegetais, formando um espaco repleto de cores e aromas inesqueciveis.
Conforme a Figura 1, a Feira oferece produtos como acerola, maracuja, goiaba,
manga espada, manga rosa, umbu, melancia, maca, mangaba, jenipapo,
jabuticaba, seriguela, abacaxi, variedades de uvas, melao, caju, mamao papaia e
formosa, pinha, castanha de caju, entre outras. A maior parte deles, produzidos
na propria regidao. Os negocios realizados vao das pequenas compras para
subsisténcia, a grandes negocios como as negociacdes em carradas de

caminhdes e mais caminhdes de produtos da agricultura que sao distribuidos
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para diversas localidades do Brasil como por exemplo, o inhame, o coco,
melancia, farinha de mandioca, manga, jaca, batata doce entre outras
variedades.

Porém, além dessas atividades econdémicas, existem outras paralelas que
fazem parte desse universo, como as pequenas barracas de circo, barracas de
jogos de carta e dados, artista de rua, literatura de cordel, apresentagdes de
sanfoneiros, vendedores de remédios naturais conhecidos na regidao como
curandeiros, peixe elétrico (enguia que dar choque) e, entre tantas outras coisas,
a culinaria.

Os espagos onde acontece a Feira é formado por duas quadras e trés
mercados os quais dividem-se em: mercado de carnes bovina, carne de charque,
carne de sol, aves, alguns derivados de leite como queijos, requeijao e manteiga.
Em outro mercado, na sequéncia, encontra-se: as carnes de ovino, caprino, suino,
buchada de bode (a buchada além das visceras do animal que pode ser bode ou
carneiro, também acompanha as patas e a cabeca do animal). O sarapatel de
porco é muito semelhante a buchada, porém, ndo acompanha a cabega e nem
as patas do porco.

No terceiro mercado sdo ofertados: farinha de mandioca, milho,
tubérculos e raizes tais como: inhame, batata doce, macaxeira (em algumas
regides do Brasil, também chamada de aipim, ou mandioca), abébora de diversos

tipos, cebola, entre outros.

Figura 2 — Variedades de camardes — de mar e de agua doce e
aratus.

x |3 . LA

Fonte: Arquivo da pesquisa (2016)

Grande parte da mercadoria encontrada neste espago estao, também, em

outros, entretanto, esses produtos em sua grande maioria sdo negociados no
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atacado. As proteinas, com excec¢ao das carnes salgadas, sao todas frescas, ou
seja, 0os animais sao abatidos na noite anterior e vao direto para os mercados.
Geralmente nao se congela carnes, a cultura é comer carne fresca, e quando por
algum motivo os feirantes percebem que algum produto nao esta vendendo bem,
eles vao baixando o prego até terminar todo o estoque. Outra caracteristica é
que nao existem cortes especiais como filé mignon, contrafilé, fraldinha,
maminha, alcatra etc., mas apenas o que eles chamam de carne de primeira e
carne de segunda, isso apenas para os produtos bovinos. As quadras sao
divididas em sub-quadras. Por exemplo, a maior delas é dividida em espago para
calgcados e roupas, chapéus, bonés e outras variedades de miudezas (produtos
de costura doméstica, espelhos etc.). A segunda quadra é dividida em espacgos
para hortifruti, pescados frescos e salgados, crustaceos como caranguejo uga
vivo e guaiamum (espécie de caranguejo azul), barracas de camardes, siris,
aratus, ja cozidos prontos para ser consumidos (Figura 2). Esses camardes sdo
cozidos de agua e sal, e podem ser utilizados nas mais diversas preparagdes
gastrondmicas. Os mais avermelhados sao de agua doce, e os mais claros de
mar ou lagoas. A seguir outros crustaceos comuns na regido com o aratu, por
exemplo. O aratu, € um tira-gosto muito apreciado pelos nordestinos, tanto
inteiro, como despinicado, ou seja, s6 a carne. Geralmente sao vendidos sempre
cozidos de agua e sal e costumam ser muito salgados. Vale ressaltar que essa
iguaria € muito comum no estado de Sergipe e Bahia, embora atualmente a

oferta é bem mais reduzida.

Figura 3— Bolo pé de moleque, amendoim cozido, rosario de Ouricuri

v
e

Fonte: Arquivo de pesquisa (2016)
Outro produto muito tradicional na feira de Itabaiana é o Ouricuri cozido,

conforme Figura 3. O Ouricuri € um produto comum, encontrado cozido ou seco.

Quando seco quebra-se fruto e retira-se as améndoas que fica envolto com um
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casco muito duro e esses sao colhidos direto na natureza, esses sé@o os frutos
caidos da palmeira. Nesse caso é s quebrar e saborear a améndoa que tem
sabor de coco, mas alguns vendedores criativos e com a intensao de tornar as
vendas mais atrativas, pegam as améndoas e fazem rosarios conforme mostra
a Figura 3.

Também é comum encontrar-se na Feira as castanhas de caju e o Maturi.
A castanha de caju é o fruto do caju, fruto muito tradicional em toda regiao
Nordeste do Brasil. Porém, tratando-se do Maturi no estado de Sergipe, € um
prato muito tradicional nos interiores, o qual se estende para area urbana quando
beneficiado e levado a feira para ser vendido. O amendoim cozido, reconhecido
como patrimonio imaterial de Sergipe, através da Lei 7.682/2013, é outro produto
popular da Feira e mesmo em eventos sociais, casamentos, por exemplo, como
presenga marcante nas mesas.

O Maturi é o fruto caju ainda bem novo e verde, conforme a (Figura 4), no
quadrado inferior & direita, que 0 mostra ja cortado e retirado da casca. E uma
iguaria tao versatil quanto o outro derivado dele, a castanha de caju, produto
tradicionalmente conhecido em todo Brasil. Varias receitas podem ser feitas
com essa iguaria: o Maturi pode ser consumido com galinha guisada, com
camarao, com ovos, ou apenas guisado, na moqueca, como suflé, tortas. Uma
das receitas tradicionais feita com o Maturi é a galinha guisada: 1/2 Galinha de
capoeira, temperada, com pimenta do reino, sal a gosto, cominho moido, tomate,
pimentao, cebola, coentro, alho e colorau. Cozinha-se a galinha e mistura-se com
mais ou menos . litro de Maturi ja escaldado, cozinhando tudo junto. Tanto o

maturi como a castanha, sdao produtos comuns na feira de Itabaiana.

Figura 4 - Castanha de caju, seca na casa, castanha de caju processada e pronta para
0 consumo, maturi e o caju ja formado e o maturi cortado para ser cozido.

Fonte: https://agro20.com.br/maturi/ (2021)
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Comendo na Feira....

Nesta perspectiva, ndao € por acaso que a comida servida também é
destaque na Feira de Itabaiana. A oferta comega ainda na noite que antecede a
sua instalagao, ou seja, nas tercas-feiras e nas sextas-feiras, para atender aos
comerciantes, caminhoneiros e outros trabalhadores que participam do
processo de montagem. Comida de feira ou comida de rua, o fato é, que comer
na feira ou rua é um ato social e prazeroso que perdura ha séculos.

Com o passar dos anos, alguns costumes foram mudando, como por
exemplo, a forma de cozinhar. Novos métodos de coccdo* foram adicionados a
esses costumes como por exemplo, o churrasco assado na brasa e o peixe
criado em cativeiro 0os quais na época nao existiam. As barracas de comida que
havia no meio da Feira, migraram para um outro espag¢o construido pela
prefeitura da cidade, na forma de box (Figura 5) mas nem todos migraram, e

ainda se encontram alguns comerciantes, nos espagos antigos.

Figura 5 — Novo espacgo gastronémico da feira

=
-

Fonte: Silva (2021).

Entretanto, apesar de estarem na mesma Feira, o sentimento de memdria
ndo é o mesmo. E como se houvesse uma lacuna, embora os espacos tenham
todos sido preenchidos por outras barracas de produtos dos mais diversos,

entretanto, ndo se pode ignorar que o que existiu ali. Conforme nos enunciados

4 Cocgdo é um processo em que os alimentos sofrem a agdo do calor, em outras palavras,
“cozimento”. Ao cozinhar um alimento vocé quebra as fibras existentes nele, facilitando a
digestdo dele. Nesse processo, a cor, o sabor, e o odor dos alimentos, sdo alterados, ou seja,
sofrem modificagdes quimicas. Fonte:
https://www.oimparcialmontealto.com.br/artigos/tecnicas-de-coccao/.
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de (Koerich, 2019, p. 865) Ao experimentar pela primeira vez um produto
culinario-gastronémico, o consumidor conhece e reconhece diferentes
sensacgoes, porque relaciona sensagoes e outras informagdes imediatas com
lembrangas de sensagdes, sentimentos e ideias anteriores, associando o que é
lembrado a experiéncia imediata.

O “cardapio” ou melhor, ndo aquele conhecido atualmente, todo
confeccionado dos mais variados tipos de materiais, ndo. Nesse caso, a propria
comida estava diretamente nos caldeirdes, (Figura 6) eram compostos das
seguintes iguarias: carne bovina, galinha de capoeira, carne de porco, carne de
criagdo (ovinos e caprinos), figado bovino, sarapatel (Figura 7), entre outros e

tudo era no molho (guisados).

Figura 7 — Sarapatel de porco

Figura 6 — Carne de bode guisada

Fonte: - .br/sarapatel-de-porco.html (2021)

https://br.pinterest.com/pin/598486237952689340/
(2021)

Conforme citado anteriormente, o servico ja comega na noite que
antecede a Feira, e se prolonga até o fim da tarde do dia seguinte, o dia da Feira
propriamente dito. O que é servido no café da manh3, era também servido no
almocgo, as bebidas era que mudavam: o café bebido que era servido no horario
da manh3, no almogo era substituido por refrigerantes, cerveja, cachaga, entre
outras. Vale ressaltar que além dessas barracas, também havia as de doces e
bolos as quais ainda permanecem e continuam com o mesmo padrao, talvez
esteja até melhor em virtude da mudanga de comportamento do proprio
consumidor e as exigéncias dos 6rgaos publicos tipo Vigilancia Sanitaria, a qual

exige determinado grau de higiene na manipulagao dos alimentos.

Fonte:https://www.receitasdecomida.com
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O cardapio dos doces é repleto de guloseimas das mais variadas
variedades. Por exemplo, 0 manaué, as broinhas de tapiocas, o bolo branco de
arroz, além dos bolos pé de moleque (bolo feito a base de massa de mandioca,
pubada, coco, agucar, pitada de sal a gosto envolto em palha de bananeira
assado em forno de barro), ainda se encontra nesses mesmos espagos 0 arroz
doce, mungunza, o beiju, a tapioca bolo de macaxeira, o café, entre outros, sao
guloseimas de sabores Unicos. E uma riqueza de sabores, aromas e uma beleza
visual impar.

A Feira de Itabaiana sempre foi um lugar de muita suntuosidade, grande,
abrangente, em todos os sentidos, sdo varios espagos onde encontra-se de
quase tudo, e para todos os gostos. O evento acontece nas quartas-feiras e aos
sabados, e nas noites que antecedem o dia da feira, ja comega a uma grande
movimentagdo nos mercados, nas quadras e nas ruas onde sdo montados e
organizados toda estrutura onde os comerciantes expdem suas mercadorias. E
como todos precisam comer, essa movimentagdo também acontece nos
espagos gastrondmicos os quais ficavam no centro da Feira. Era comum as
barracas ficarem nos mesmos espagos onde estado sendo negociados centenas
de produtos diferentes daqueles que estao sendo consumidos pelos feirantes e
consumidores simultaneamente, ou seja, a comida. No entanto, com a
construcdo dos boxes (Figura 5), essa movimentagdo migrou, mas a comida
continua sendo ofertada.

Em conversa com uma das feirantes proprietaria de uma barraca que
serve café de manha3, e mais uma variedade de doces e bolos, sobre o local onde
originava as guloseimas servidas por ela, ela confirmou que tudo é feito por ela
e a familia no Sitio onde moram (Rio da Pedra), municipio de Itabaiana, Sergipe.
O que presume que essa culindria tanto apreciada nas feiras, saem dos interiores
adjacentes para o espago urbano.

A presenca dos boxes em lugar muito mais adequado, construido para tal
fim, entretanto, aquela originalidade onde nos sentavamos em bancos de
maneira coletivos, na frente de uma mesa forrada com toalha de plastico que
gruda nos antebragos dos clientes, e dali mesmo percebia-se toda a

movimentagao da cozinheira que era a dona do lugar, pois ela mesma cozinhava,
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atendia e servia. Vale lembrar, que ndo havia um espago como um saldo de
restaurante, era apenas uma barraca que se resumia em uma mesa coberta com
lona ou plastico, que protegia apenas o espago onde estava a mesa, 0s bancos
e alguns néao protegiam nem os fogareiros.

Mas, ninguém ligava para esses fatores, visto que o unico objetivo era
degustar aquelas iguarias impares, s ali encontradas. O modo simplério de
preparar a comida, aqui é tratada com o olhar critico de alguém urbana,
ultrapassa as barreiras do racionalismo e empirismo do alimento. (Ferro, 2017)
acrescenta que a comida pode ser considerada uma complexificagdo do
alimento. Na mente do ser humano esta o poder de transformagéao de um objeto
ndo simbdlico (alimento) em simbélico (comida). E uma visdo mais completa
sobre um objeto e sua conexao com o ser humano.

A comida a qual nos referimos, esta ausente de técnicas culinarias
sofisticadas, no entanto, os condimentos adquiridos ali mesmo, na Feira, aliados
as carnes que sao sempre frescas, contribuem para esse gosto singular da
comida de feira. Isso ficou apenas na memoria a qual € um fendbmeno sempre
atual, um elo vivido no eterno presente. A memoaria ndao se acomoda a detalhes
que a confortam com lembrangas vagas, telescépicas, globais ou flutuantes,
particulares ou simbdlicas, sensivel a todas as transferéncias, cenas, censuras
ou projecoes (Nora, 1993). Nesse contexto, retomamos no que tange aos cheiros
e sabores os quais continuam enraizados, como ainda cita (Nora, 1993). A
memoria se enraiza no concreto no espago, no gesto, na imagem, no objeto.

Os equipamentos utilizados para fazer a cocgao dos alimentos é outro
fendmeno que hoje sé existe na memoria, pois tratava-se de fogareiros feitos
com latas de vinte litros, conforme a Figura 8. Fazia-se uma abertura na lateral,
na parte inferior da lata, para o acesso do oxigénio, e que também servia para
retiradas das cinzas, e na parte superior da lata estava a trempe onde os
caldeir6es ficavam por todo o tempo, uma tecnologia movida a carvao vegetal.
Os acompanhamentos eram o inhame, o cuscuz, e a macaxeira ou farinha de
mandioca, a gosto do fregués. Nessa perspectiva Montanari nos seu dizeres
afirma que:

A comida nao é ‘boa’ ou ‘ruim’ por si so; alguém nos ensinou a
reconhecé-la como tal. O érgao do gosto nao é a lingua, mas o

98



cérebro, um 6rgdo culturalmente (e por isso, historicamente)
determinado, por meio do qual se aprendem e transmitem
critérios de valorizagao. Por isso, esses critérios sdo variaveis no
espago e no tempo: o que em determinada época é julgado
positivamente, em outra pode mudar de carater, o que em um
lugar é considerado uma guloseima, em outro pode ser rejeitado
como repugnante. A definicdo do gosto faz parte do patriménio
cultural das sociedades humanas (MONTANARI, 2013, p. 95).

Figura 8 — Fogareiro de lata usado no periodo

Fonte:https://br.pinterest.com/pin/822751425654751467/

Comida e muito mais...

Retomando a questao da comida de feira, também tratada como comida
de rua, essa € uma tradicao que perpassa geragoes e que, ainda que introduzidos
novos produtos, novas formas de preparos, novas iguarias como o churrasco, o
peixe de cativeiro e o frango, permanece a mesma enquanto expressao cultural.
As tecnologias contribuem para o desenvolvimento de forma geral, inclusive na
industria de alimentos a qual induz ao consumo por meio das midias midiaticas
em especial junto aos jovens, a comida de feira ainda € um fenémeno social que
persiste. Entretanto, criar politicas que venham a contribuir com a motivacao e
consequentemente a continuagao desses costumes, é fator importante e

necessario para a manutencao da cultura da comida de feira.
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CAPITULO 5

BREVE ENSAIO SOBRE O GOSTO
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i)

BREVE ENSAIO SOBRE O GOSTO®

Marcos Scheider

A histéria do gosto comecga e termina na boca, passando por todos os
poros e nervos. Vai da sucgao a mordida, da alimentacao a fala e ao canto, do
paladar ao juizo e, de volta, do juizo ao paladar. Mais do que o polegar opositor,
o que diferencia o homem do bicho é o mesmo que os aproxima: sua lingua. E,
porém, a qualidade polivalente desta lingua humana, alma da boca, expressa no
sentido dilatado do termo gosto, o fator que a distingue da lingua do bicho - os
dedos vém depois. O gosto &, portanto, a primeira e a ultima instancia valorativa
da lingua, tanto em sua acepgao fisica quanto simbdlica:

O cozinhado esta para o cru como a cultura para a natureza.
Acima de tudo pensa-se com a boca, com os dentes. A
alimentacao é um dos fundamentos do humano, na medida em
que é a partir dela que o0 homem penetra sucessivamente na
palavra e, de seguida, no pensamento. O pensamento nao
emerge sendo através do aparecimento da negacgao, isto €, a
partir do momento em que, no continuum do mundo, certos
objetos sao afirmados, introjetados, outros rejeitados e
excluidos. (OUAKININ e ROTNEMER, 1996).

Nao é a toa que Robert Jourdain, embora centrando sua investigacao
sobre a percepcao musical na neurologia e na psicologia, recorre a metafora
gastrondmica ao propor a seguinte questao: “Como podem sons que sao um
banquete para alguns ouvidos serem uma refeigdo enjoativa para outros”? (1998,
p. 13)

Como bem observou Bourdieu,

Nao ha duvida de que, uma vez que abandone o reino da pura
técnica, a critica musical raramente é articulada senao através

5 Este capitulo € uma versdo condensada e revista de algumas reflexdes originalmente
desenvolvidas em minhas pesquisas de mestrado (ECO-UFRJ, 2003) e doutorado (ECA-USP,
2008). Essas pesquisas resultaram em diversas publicac¢des, incluindo um livro financiado pela
FAPERJ (2015) e dois ensaios premiados. A forma atual é inédita. Embora tenha por base
pesquisas anteriores, sua redagdo ocorre num momento em que o autor é contemplado com
bolsa de produtividade do CNPq e Cientista do Nosso Estado, da FAPERJ.
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de adjetivos e exclamagdes. Assim como os misticos falam do
amor divino na linguagem do amor humano, as evocacodes
menos inadequadas do prazer musical sdo aquelas capazes de
reproduzir as formas peculiares de uma experiéncia tao
profundamente enraizada no corpo e nas experiéncias
corpéreas primitivas como os gostos dos alimentos.
(BOURDIEU, 2000, p. 80).°

Partimos entdo do principio de que o prazer é o principal elemento
estruturante do gosto, enquanto o gosto é a estruturagdo dos prazeres em
escalas valorativas, menos ou mais intercambiantes, menos ou mais dinamicas:
conforme aumenta o dominio de um cédigo e a quantidade de referéncias (ou
seja, o saber), varia a quantidade (intensidade) e a qualidade (tipo) da afeccédo
do sujeito pelo objeto de fruicdo (o sabor), e consequentemente variam as
hierarquias das escalas valorativas. Portanto, os prazeres sdo culturalmente
mediados, ou seja, ndo nascem prontos.

Ainda de acordo com Bourdieu (2000, p. 196): “A relagdo com o alimento
- a necessidade e o prazer primarios [...] é a base de toda estetizacdo da pratica
e de toda estética”.

Uma boa pista para compreendermos isto ainda melhor pode ser
encontrada em uma pista dada por Nietzsche, citado por Agamben: “[...] sophos,
‘sabio”: ‘Etimologicamente, pertence a familia de sapio, degustar, sapiens, o
degustante, saphes, perceptivel ao gosto”. (AGAMBEN, 1992, p. 139)

No mesmo artigo e na mesma pdagina, Agamben ainda nos informa que,
além do grego, “em latim e nas linguas modernas que deles derivam, ha um
vocabulo etimoldgica e semanticamente ligado a esfera do gosto que designa o
ato do conhecimento”. Além disso, na pag. 156, € mencionado um tratado
indiano de poética que aponta na mesma dire¢do. Voltaire afirma que o mesmo
se verifica em “todas as linguas conhecidas”. Acrescentamos que a palavra
hebraica ta’am, traduzida por gosto, remete igualmente as nog¢des de sabor e de
significado.

Temos entdo que as nogdes de sabor e saber sdo mais intimas do que

supunhamos, da alimentagcdo a estética, aqui entendida ainda ndo como a

% Todas as citages de originais estrangeiros ao longo deste ensaio foram traduzidas pelo seu
autor.
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ciéncia ou teoria do belo, mas como a percep¢ao da medida e do tipo de prazer

que as coisas podem nos despertar, que é alias a definicdo de Montesquieu

(2005) para o gosto.

Nesse ponto surge uma pergunta: por que se tornou “natural” que se

conceba sabor e saber como niveis distintos e até antagdnicos da experiéncia

vital? Por que se deu esta cisdo, que carrega o gosto de uma significagao

aparentemente tao nebulosa?

De acordo com Agamben, o gosto pode ser pensado:

[...] como lugar privilegiado onde emerge a fratura do objeto do
conhecimento em verdade e beleza e do telos ético do homem
[...] em conhecimento e prazer, que caracteriza essencialmente
a metafisica ocidental. Na formulagao platonica, esta fratura é
antes tao original que se pode dizer que ela mesma constitui o
pensamento ocidental, ndo como sophia, mas como philo-
sophia. Sé porque verdade e beleza se acham originalmente
cindidas, s6 porque o pensamento nao pode possuir
integralmente o seu objeto, este deve tornar-se amor da
sabedoria, isto é, filosofia. (AGAMBEN, 1992, p. 140).

Pouco antes, porém, alerta 0 mesmo autor:

Em oposicdo ao estatuto privilegiado atribuido a vista e ao
ouvido, na tradigdo da cultura ocidental, o gosto é classificado
como o sentido mais baixo, cujos prazeres o homem partilha
com os outros animais [Aristételes, Etica a Nicomaco, 1118a] e
a cujas impressdes ndo se mistura “nada de moral” [Rousseau
1761, cap. XV]. Ainda nas LigcGes sobre a Estética, de Hegel
[1817-1829], o gosto é oposto aos dois sentidos ‘teoréticos’,
vista e ouvido, porque ‘ndo se pode degustar uma obra de arte
como tal, porque o gosto ndo deixa o objeto livre para si, mas
tem que ver com ele de modo realmente pratico, dissolve-o e
consome-o’ (1992, p. 139).

Ou seja, o gosto seria de algum modo um sentido inferior, portanto

inadequado como metafora para o juizo estético e moral, embora, por alguma

razao misteriosa, tenha se consagrado como tal, segundo Voltaire, “em todas as

linguas conhecidas”:

O gosto, este sentido, este dom de discernir nossos alimentos,
produziu em todas as linguas conhecidas a metafora que
exprime, pela palavra gosto, o sentimento das belezas e dos
defeitos em todas as artes: é um discernimento rapido, como o
dalingua e do palato, e que como ele antecede a reflexdao; como
ele, é sensivel e voluptuoso em face do bom; como ele, rejeita o
ruim com repulsa; como ele, é frequentemente incerto e fugidio,
ignorando mesmo se o que se lhe apresenta devera agrada-lo, e
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tendo as vezes necessidade de habito para formar-se. [...] Ndo
basta, para o gosto, ver, conhecer a beleza de uma obra; é
necessario senti-la, ser tocado. Nao basta sentir, ser tocado de
uma maneira confusa; é necessario desvendar as diferentes
nuances. Nada deve escapar a prontidao do discernimento, e
trata-se ainda de uma semelhanga deste gosto intelectual, deste
gosto pelas artes, com o gosto sensual: pois o gastronomo
sente e reconhece rapidamente a mistura de dois licores; o
homem de gosto, o especialista, vera num lance de vista veloz a
mistura de dois estilos; ele vera uma falha ao lado de um acerto.’

Enquanto Voltaire propde nesta passagem uma espécie de sintese entre
sensibilidade e discernimento intelectual encarnada na figura do conaisseur,
Kant, na Critica da Faculdade de Juizo, distingue duas formas de prazer: o
desinteressado e o agradavel, sendo o primeiro superior ao segundo. Embora
afaste-se da estética do classicismo ao rejeitar a possibilidade de uma
conceituagao do belo, Kant postula a superioridade de uma faculdade de juizo
universal e desinteressada, isto €, imune a satisfagdo imediata dos sentidos pelo
objeto estético, aproximando-se neste ponto de Aristoteles, Rousseau e Hegel.

De onde advém a repulsa de alguns fildsofos ao gosto? Do fato de a
satisfacao do gosto nos aproximar dos animais, isto €, do nosso proprio corpo?
Do fato de a satisfagcao do gosto do filosofo requerer trabalho bracal de outrem,
com o qual ele ndo pretende se identificar?

A este respeito, Bourdieu denuncia o carater ideolégico da critica
kantiana:

O principio do gosto puro, de Kant, ndo é nada além de uma
recusa, de uma aversao — uma aversao por objetos que impdem
0 gozo e uma aversao pelo gosto bruto, vulgar, que festeja este
gozo imposto. [...] O objeto que ‘insiste em ser gozado’, como
uma imagem na realidade, em carne e 0sso, neutraliza tanto a
resisténcia ética quanto a neutralizagao estética; aniquila o
poder de distanciamento da representagdo, o poder
essencialmente humano de suspender o imediato, a conexao
animal com o sensivel [...] Diante deste duplo desafio a liberdade
humana e a cultura (a antinatureza), a aversdo é a experiéncia
ambivalente da horrivel sedugao do odioso e do gozo, que
efetuam uma certa reducdo a animalidade, a corporeidade, a
barriga e ao sexo, isto é, ao que € comum e portanto vulgar,
removendo qualquer diferenca entre os que resistem com toda
a sua forga e os que chafurdam no prazer, que gozam o gozo [...]

7 Cf. Voltaire, Dictionnaire philosophique, verbete godt, em [http://www.voltaire-
integral.com/19/go0t.htm]
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no texto de Kant, a aversao descobre com horror a animalidade
comum, na qual e contra a qual a distingdo moral é construida
[...] Reconhecemos aqui o mecanismo ideoldgico que atua
através da descricdo dos termos de oposicdo [que alguém
estabelece] entre as classes sociais como estagios de uma
evolugdo (aqui, o progresso da natureza a cultura). [...] A antitese
entre cultura e prazer corporal (ou natureza) estd ancorada na
oposigao entre a burguesia cultivada e o povo, o local imaginario
da natureza nao cultivada, barbaramente chafurdando no puro
gozo: demanda um outro elemento de encantamento e emocgéo
para o seu deleite, para ndo falar na adogdo deste como a
medida para a sua aprovagao [...]. (BOURDIEU, 2000, p. 488-90).

Nietzsche, a seu modo, também percebe o carater classista dos juizos

hegemonicos:

O Bem e 0 Belo. — Os artistas glorificam sem cessar — nao fazem
sendo isto —: glorificam todas as situagdes, todos os objetos que
tém a reputacao de levar o homem a sentir-se bom, ou grande,
ou ébrio, ou alegre, ou sdo e sabio. Estas situagOes, estes
objetos de eleicdo, que possuem para a felicidade humana um
valor estimado como certo e estabelecido, constituem o objeto
da obra dos artistas: os artistas estdao sempre vigilantes para
encontra-los afim de converté-los em matéria para a arte. Eu
penso, ndo que eles proprios definam o que é felicidade ou
evento feliz, mas que sempre se apressam em se aproximar dos
definidores com a maior curiosidade e com o desejo vivo de
desfrutar de suas definicdes. Assim, possuindo, além de sua
impaciéncia, pulmdes de pregadores e pés de corredores, eles
aparecem sempre como 0s primeiros a glorificar os novos
valores, passando com frequéncia por serem quem os descobriu
e definiu. Mas, eu o repito, isto € um erro: eles sdo somente mais
rapidos e barulhentos que os verdadeiros definidores. E quem
sdo estes afinal? Os ricos e os ociosos. (NIETZSCHE, 1950, p.
124).

Conforme Luc Ferry, Nietzsche também se opde a condenagao moral do

corpo e dos sentidos, que atravessa toda a histdria da metafisica ocidental. Nas

palavras de Ferry:

[...] por temor da sensualidade (sempre ‘imoral’) é que se chega
a depreciar a sensibilidade (sempre ‘falaciosa’). Aos olhos do
‘genealogista’ (como mais tarde aos olhos do psicanalista), as
teses filosoficas sdo sempre ‘racionalizagées’, ‘sintomas’, como
ja diz Nietzsche, sao a expressao fetichizada de certo pathos, ou
até de uma patologia. (FERRY, 1994, p. 214)21

Numa linha de raciocinio em certo sentido parecida, dizia 0 abade Dubos,

em 1719, nas suas “Reflexdes Criticas Sobre a Poesia e a Pintura”:
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Sera que, depois de termos assentado os principios geométricos
do sabor e de termos definido as qualidades de cada ingrediente
que entra na composicao do prato, resolveriamos discutir a
proporcao usada na mistura deles para concluirmos se a comida
estd boa? Nao fazemos nada disso (...) provamos a comida e
mesmo sem conhecermos essas regras saberemos se esta boa.
O mesmo acontece, de algum modo, com as obras de espirito e
com as pinturas, feitas para nos agradarem e nos comoverem.
(apud FERRY, op. cit., p. 68)®

E verdade. Por outro lado, se gostarmos de um prato sem sabermos o que
contém e descobrirmos, apos té-lo comido, que se tratava, por exemplo, de
baratas, havera uma repulsa violenta resultante do conflito entre o nosso paladar
e 0 nojo coletivo que sentimos pelas baratas, mesmo na hip6tese — improvavel
— de serem saborosas e inofensivas a saude. Pior que isso: se soubermos que
alguém aprecia tal iguaria, provavelmente iremos julgar essa pessoa, no minimo,
extravagante.

No caso dos Ojibwa, que dispdem de um sistema de relagdes com o
mundo sobrenatural que encerra proibigées alimenticias referentes a certas
espécies animais, “as enguias, lacustres e marinhas [...] sdo objeto de uma
proibicdo alimentar tdo estrita que sua simples visdo provoca as vezes 0O
vémito”. (LEVI-STRAUSS, 1965, p. 50). Os japoneses, por sua vez, apreciam as
enguias. Mas por que esses paladares variam de cultura para cultura?

A resposta ndo pode estar em uma pura fisiologia do paladar, mas nas
mediagdes culturais que em parte o formam.

Ha, pois, uma transcendéncia do gosto para além da sensibilidade
individual; tal carater transcendente, que de certo modo compde e as vezes se
opde a sensibilidade, merece ser investigado. Isso, porém, nao justifica que se
pretenda discutir o valor de certos produtos da criatividade humana, cuja prépria
razao de ser consiste em afetar nossa sensibilidade de alguma forma, sem
considera-la, ao contrario do que acreditava Adorno: “O préprio conceito de

gosto esta ultrapassado. A arte responsavel orienta-se por critérios que se

8 Esta obra de Dubos era tida por Voltaire, segundo Ferry, como a mais importante existente sobre
a matéria.
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aproximam muito dos do conhecimento: o l6gico e o ilégico, o verdadeiro e o
falso”. (1975, p. 173)°

E aceitavel reduzir o julgamento estético a esse racionalismo extremo? Se
é certo que nem a propria gastronomia reduz seus juizos a sensacao de prazer
que um prato proporciona ao paladar, considerando também sua aparéncia, o
contexto no qual é servido, a convivialidade, eventuais parametros nutricionais
etc., por outro lado eliminar a sensacao de prazer ou desprazer de sua posigao
privilegiada no rol desses elementos constituintes do juizo de gosto seria, para
o gastrébnomo, uma heresia. Julgo que ele vale para o juizo estético. Nao posso
crer que Adorno, ao apreciar a estrutura arquiteténica de uma obra de Haydn, o
fizesse sofrendo. A oposicao entre gosto e conhecimento postulada por Adorno
denota uma interpretacao limitada do primeiro e uma fetichizagcao do ultimo.
Nao é razoavel, enfim, excluir o prazer do juizo estético, como parecem pretender
as diversas escolas que postulam uma racionalidade qualquer (pretensamente
universal) para a critica, conduzindo inevitavelmente a conclusdo de que se trata
mais (quando ndo exclusivamente) de uma questéo de significagdo do que de
sensibilidade, ou, em outras palavras, mais de uma questao de verdade do que
de prazer. Nos termos de Della Volpe: “Precisamente por consistir em uma tal
plenitude de pensamento indizivel, a musica (..) é cultivo, ou cultura e
humanidade, antes e bem mais do que gozo”. (1991, p. 219).

O que nos interessa agora destacar é o carater contraditério da presenca
renitente da ideia da verdade ou do cultivo em oposicdo (e em posicdo de
superioridade) ao “agradavel”, ao gozo, mesmo em pensadores marxistas, como
Adorno e Della Volpe. A oposigao é falsa e esnobe, assim como a do discurso
recorrente de porta vozes da industria cultural, que alegam simplesmente
veicular o que o povo gosta, avesso a critica, é falsa e populista. Se é verdade
qgue ninguém pode emitir um juizo aceitavel sobre o que ndao conhece ou conhece
mal, por outro lado como pode alguém apreciar o que apraz ou nao apraz,

desconsiderando o fato da apreciagao partir precisamente do efeito mais ou

% A este propdsito, é ilustrativo mencionar aqui a explicagdo dada por Freud para a sua
indiferenca em relagdo a musica: “Uma disposigao racionalista ou talvez analitica se rebela em
mim contra a possibilidade de emocionar-me sem saber por qué e o que é que me emociona”.
Cf. Freud, El “Moisés” de Miguel Angel. In: Psicoanalisis del Arte, p. 75.
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menos aprazivel do objeto apreciado? O reconhecimento de fatores como
maestria na execuc¢do, inventividade na composigao, desenvolvimento de novas
possibilidades estruturais etc. pode, de fato, se dar junto a uma auséncia de
prazer, assim como uma pega musical evidentemente ordinaria do ponto de vista
destes critérios, ou de outros, pode despertar prazer. Mas a sensagao de prazer
ou desprazer que uma musica desperta no critico deve ser excluida da critica?
Ou, pelo contrario, essa exclusao reflete um dispositivo ideoldgico, de contornos
nitidamente classistas, em toda e qualquer formulagao estética? A exclusdo do
prazer desta problematica ndo indica uma forma de idealismo pequeno-burgués,
conforme sugeriu Bourdieu em relagdo a Kant, ou um racionalismo de teor
positivista, que exclui da fruicao estética a propria agao fruitiva, subordinando-a
a uma pseudocientificidade supraclassista denominada teoria X ou Y? A
tentativa de excluir o gosto da critica da “arte responsavel”, como propés Adorno,
nao seria uma forma de escamotear o dificil problema do desacordo subjetivo
entre sensibilidade e discursos de legitimagdao? No fundo, ndo seria toda e
qualquer teoria estética uma racionalizagdao mal ou bem elaborada do gosto do
critico?

Ndo temos a ambicado de formular uma resposta definitiva para essas
questdes, mas apresenta-las como matéria relevante de reflexdao. Nosso
problema agora é discutir a insisténcia que encontramos por toda parte — seja
no classicismo, seja no empirismo, seja na critica romantica, seja ha marxista,
seja na ideologia neoliberal disfargada de porta-voz da “natureza humana” e que
ecoa na defesa pos-moderna do idiossincratico mercantil — nesta cisao entre
razao e sensibilidade, privilegiando ou uma verdade ultima do objeto a luz de
uma teoria que se pretende universal (racionalismo), ou a verdade ultima do
sujeito a luz da pura percepcao singular ou particular (irracionalismo).

Ao que parece, Marx nao foi aprisionado por esta dicotomia, tendo
enxergado que, sendo a pratica dos sujeitos o que atribui ao objeto uma
dimensao humana, é a sua verdade, tanto sensivel quanto intelectual, que Ihe
atribui um, ndo o sentido; ou seja, a ndao ser que aceitemos a hipotese da
legitimidade de um juizo estético transcendental, e ndo aceitamos esta hipdtese,

€ na interagdo entre um objeto especifico e um sujeito especifico — sujeito
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histérico, munido de sensibilidade e razao, ocupando um determinado locus
social em um dado espaco geopolitico e em um dado momento histérico — que
se estabelece ndo a, mas uma verdade. Bourdieu bem demonstrou em sua
Distinction o carater classista dos gostos e juizos de gosto. Em Marx lemos que,

do ponto de vista subijetivo,

[...] o sentido musical do homem s6 é despertado pela musica; a
mais bela cangdo ndo possui nenhum sentido para uma orelha
nao musical, ndo é um objeto, porque meu objeto sé pode ser a
manifestagao de uma das forgas do meu ser; a forga do meu ser
é em si uma disposic¢ao subjetiva, porque o sentido de um objeto
para mim so6 possui um sentido para um sentido correspondente
e vai tdo longe quanto meu sentido; é por isto que os sentidos
do homem social sdo diferentes dos do homem que nao vive em
sociedade; é somente através do desdobramento objetivo da
rigueza do ser humano que a riqueza dos sentidos humanos
subjetivos, que um ouvido musical, um olho sensivel a beleza
das formas, em uma palavra, os sentidos capazes de gozos
humanos tornam-se os sentidos que se manifestam como forga
do ser humano e sao ou desenvolvidos ou produzidos. Pois nao
se trata apenas dos cinco sentidos, mas também daqueles ditos
espirituais (vontade, amor etc.), em uma palavra, os sentidos
humanos, o carater humano dos sentidos, que sé se formam
gragas a existéncia de um objeto, através da natureza tornada
humana. A formagéao dos cinco sentidos é o trabalho de toda a
histéria do mundo até o dia de hoje. [...] entdo, é necessaria a
objetivagdo do ser humano, ao mesmo tempo do ponto de vista
tedrico e pratico, para tornar humanos os sentidos do homem e
também para criar um sentido humano correspondente a toda a
riqueza do ser humano e natural. (MARX, 1954, p. 171-2).

Ao invés de reencontrarmos em Marx a insistente cisdo entre razao e
sensibilidade, ou entre objetividade teorética e subjetividade sensivel, deparamo-
nos com a tensao dialética da objetividade sécio-histérica na formagao das
subjetividades humanas e da faculdade humana de ajuizar sobre objetos
sensiveis para os sentidos humanos historicamente objetivados. O que isso nos
diz a respeito dos juizos de gosto? Revela-nos logo de cara o absurdo tanto de
se pretender a verdade particular de um juizo universal, ainda que racional,
quanto a verdade universal de um juizo singular, ainda que auténtico. Portanto,
por mais que a sensibilidade ndo esgote a questdo da verdade de um objeto
estético, e ja vimos que nao esgota, desconsidera-la, desconsiderar a questao da
quantidade (intensidade) e da qualidade (tipo) de prazer ou desprazer

provocados pela afecgdo de um objeto que possua ainda que seja a minima

111



pretensao estética, é desconsiderar sua especificidade e sua prépria teleologia
em relagdo aos demais produtos simbolicos — ciéncia, religido, filosofia,
jornalismo etc. —, cujo telos pertence a ordens distintas. E igualmente
desconsiderar os determinantes sociais de sua conformacao distintiva e das
variadas formas de fruicdo e critica a que o objeto estético, ou o bem simbdlico
em questao, esta sujeito. O que pde tudo no mesmo saco € seu valor de troca no
mercado capitalista, junto com sabonetes, geladeiras, misseis e cocaina.

Por outro lado, considerar somente a sensacgao de prazer ou desprazer
como o unico critério determinante do gosto seria comparar musica, pornografia,
exorcismo e chikabon, por exemplo, o que seria igualmente indtil.

Do lado dos sensorialistas, Hume tentou, embora com éxito duvidoso,
superar a dicotomia sensorialismo/racionalismo afirmando que, embora o belo
nao esteja nas coisas, mas em nossa percepg¢ao, isto nao significa que todos os
juizos de gosto sejam igualmente validos, porque assim como ha pessoas que
enxergam melhor que outras, hd pessoas que possuem uma sensibilidade (ou
aparelho perceptivo) mais refinada; esta sensibilidade mais refinada é néao sé
inata mas também adquirida através do cultivo; tal cultivo capacitaria o sujeito a
diferenciar, ndao s6 sensivelmente mas intelectualmente, o que é de bom ou de
mau gosto; potencialmente, tais dispositivos inatos e adquiridos emergem em
todas as partes do mundo e em todos os tempos da histéria.

Se agregarmos aos fatores adquiridos, que refinam ou embrutecem a
sensibilidade, as condi¢des de vida, o estado de saude, o massacre do trabalho,
o tédio do 6cio, a formagao, os costumes, o repertério simbdlico disponivel, os
estados alterados de consciéncia etc., veremos que a ideia de uma hierarquia
dos gostos baseada no refinamento da percep¢ao nao é de todo absurda, desde
que nao conduza a armadilha de um elitismo fisiologista reducionista, que seria
o revés do elitismo intelectualista. Para evitar esses riscos, tal hierarquia teria,
hoje, que levar em consideracdo antes de mais nada as contradi¢gdes e
mediagoes dialéticas entre os valores de uso e os valores de troca — ou seja,
entre os imperativos do gosto e os imperativos econémicos, o que inclui as
trocas simbdlicas (pertencimento ou rejei¢ao, status etc.) — dos bens simbélicos

produzidos e/ou consumidos pelos diversos extratos sociais em um periodo
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histoérico dado, e julgar cada juizo somente segundo as prerrogativas que sao
préoprias a cada um destes extratos. Em outras palavras, ndo se pode postular a
superioridade de uma sinfonia sobre um samba-cangao ou um blues a partir de
critérios arquitetonicos; ou melhor, sé se pode postular esta superioridade se
for claramente estabelecido que os critérios de valor empregados no julgamento
sao os arquitetonicos, e que a relevancia desses critérios seja justificada, assim
como se pode postular a superioridade de uma cancao sobre outra sob os mais
diversos critérios, desde que sejam claramente estabelecidos e tenham sua
relevancia igualmente justificada: é boa para dancar, para dirigir, relaxa, é
criativa, serve para épater la bourgeoisie. Ou esse carater evasivo, utilitario,
ideoldgico da arte deve ser descartado? Talvez, mas nao aprioristicamente. Deve
ser descartado em nome do qué?
Como dizia acertadamente Hume:

[...] na discuss&o entre dois juizos de gosto, o julgamento de um
homem havia sido mais bem aceito que o de outro; mas nao teria
sido tao facil silenciar o mau critico, que pode sempre insistir em
seu sentimento particular e recusar-se a se submeter ao seu
antagonista. Mas quando lhe mostramos um principio de arte
avalizado; quando ilustramos este principio através de
exemplos, cuja operacao, segundo seu préprio gosto particular,
ele reconhece estar de acordo com o principio; quando
provamos que o mesmo principio pode ser aplicado ao caso
presente, onde ele ndao percebeu ou sentiu sua influéncia: Ele
tem que concluir, por fim, que a falha reside nele mesmo [...]"°

Em estética, esta dicotomia entre racionalismo e empirismo ou
sensualismo poderia ser resumida, para o racionalista, na necessidade de a
sensibilidade justificar-se perante a razao; para o empirista, na necessidade de a
razao justificar-se perante a sensibilidade. O fato € que homens do porte de
Platao, Montesquieu, Voltaire, Hume, Kant, Hegel, Nietzsche e Adorno, entre
outros, se dedicaram mais ou menos detidamente a questao, o que atesta no
minimo a sua relevancia filosofica. Até onde pude pesquisar, porém, nenhuma
de suas andlises adquiriu um estatuto que merecesse, ainda que por

aproximacao, o titulo de conclusivo ou paradigmatico sobre o problema do

0 Hume, Of the Standard of Taste. Documento eletrénico: http://www.bartleby.com/27/15.html.
Acesso em: abr. 2010.
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gosto, o que atesta a sua dificuldade. Entretanto, pode-se facilmente verificar
gue o que sempre atravessa todas essas andlises é um conflito entre razao
(pretensamente universal) e sensibilidade (pretensamente singular ou
particular). Se ndo se desse este conflito, ndo haveria necessidade de
justificagcao de espécie alguma.

Porém, s6 ha uma unica condi¢do para que nao se dé o conflito: que o
gosto individual esteja de acordo com determinado padrao coletivo e que
nenhum dos dois seja confrontado com outro padrdao. Quando o conflito se d3,
0 que nao é nada raro, a atitude mais comum tem sido o recurso ao lugar comum
“gosto nao se discute”, ao qual acrescenta-se com frequéncia o “se lamenta”.
Mas a questao posta desta maneira nao é resolvida, somente recalcada.

Por outro lado, quando, enfim, o gosto é discutido por nao especialistas,
abunda a mera adjetivacao, a qual, sem uma analise ulterior, permanece estéril;
quando é discutido por especialistas — artistas, criticos de arte e, sobretudo,
pelos fildsofos —, o é em termos exaustivamente retéricos e abusivamente
etnocéntricos, na busca da definigdo de um bom gosto normativo de um juizo
racionalista que o legitime, com a forte tendéncia a desprezar ou a minimizar a
racionalidade prépria de outros canones, para nao falar das determinagdes da
historia, da divisdao da sociedade em classes, dos sentimentos particulares de
prazer ou desprazer, ou, ao contrario, a sobrevalorizar estes ultimos em
detrimento dos fatores anteriores.

O fato é que quando surge o conflito — ao descobrirmos que o que
comemos sem saber do que se tratava consistia em algo cuja ideia (dado
sociocultural particular que transcende uma inexistente fisiologia pura do
paladar singular) nos provoca repulsa, ou quando nos comunicamos com
alguém a respeito de nossa aprovagao ou desaprovagao por uma musica, por
exemplo, e a pessoa discorda do nosso gosto —, surge também a necessidade
de o gosto se justificar através de um discurso. Nao perante a razao universal,
mas perante a razao do outro, seja o funkeiro, seja o colecionador de discos do
Roberto Carlos, seja o musicélogo alemdo. O apelo exclusivo a uma
racionalidade universal representa, neste caso, nada mais que um artificio

retérico de cunho nitidamente etnocéntrico, idealista e classista. O que nao
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significa que a racionalidade merega a priori menos crédito que a tradigao, a
sensibilidade etc.; muito pelo contrario, mas desde que se livre da miopia de se
pretender universal ou transcendental, nao identificando sua propria
historicidade e posic¢ao classista.

Seja como for, esse desejo de acordo intersubjetivo, mediado pela
elaboracao discursiva torna-se, em face ao conflito, imperativo, e advém tanto
da eventual discrepancia entre a experiéncia sensivel e os juizos de valor
consagrados (seja nas tradigcdes populares, na midia ou na academia) quanto da
simples constatagdo de que os gostos variam e do eventual desconforto
provocado por ela.

O conflito intersubjetivo em torno do gosto adquire especial relevancia se
analisado em uma chave psicanalitica. Para Lacan, inspirado em Hegel (2014), o
desconforto proveniente do conflito resultaria da frustragdo do desejo de ser
reconhecido pelo outro: “[...] o desejo do homem encontra seu sentido no desejo
do outro, ndo tanto porque o outro detém as chaves do objeto desejado, quanto
porque seu primeiro objeto é de ser reconhecido pelo outro”. (LACAN, 1978, p.
132)

Talvez esta reflexdao nos auxilie a compreender o incémodo provocado
pela sentengca “gosto ndao se discute”, que sugere a impossibilidade da
comunicagao sobre juizos de valor. Ora, no terreno da intersubjetividade, ou
campo comunicacional, se meu gosto é uma expressdao de um sentimento
indiscutivelmente verdadeiro para mim em relagdo a alguma coisa,
inevitavelmente é muito desagradavel a ideia de que ha quem nao goste do que
eu gosto, pelo simples fato de que a minha verdade sensivel é automaticamente
posta em questdo pela verdade do outro. Se a minha solugdo para esse
desconforto nao for simplesmente desprezar ou desconsiderar o outro, para que
haja acordo e/ou convencimento é necessaria a elaboragédo discursiva. Se ela
nao é possivel, o desconforto e o desacordo persistem de modo recalcado. A
“tolerancia”, embora moralmente defensavel, ndo resolve a questao. Mas todos
sabemos o quanto é dificil traduzir sentimentos em palavras. Por isso, como
dizia Freud, admiramos certos pensadores e poetas:

E bem podemos suspirar aliviados ante o pensamento de que,
apesar de tudo, a alguns é concedido salvar, sem esforco, do
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torvelinho de seus préprios sentimentos as mais profundas
verdades, em cuja dire¢cdo o resto de nés tem de encontrar o
caminho por meio de uma incerteza atormentadora e com um
intranquilo tatear. (FREUD, 1974, p. 95)

Se nao é facil descrever sentimentos e sensagdes, € muito menos
justifica-los, isso s6 aumenta o desconforto e o embarago que nos provoca o
fato de alguém nao gostar de algo que gostamos, e vice-versa, incomodo que
talvez provenha também da impressao, despertada por esta discordancia, de
uma relatividade excessivamente radical do que é ou nao real, como se uma
pessoa chamasse de amarelo uma cor, por exemplo, que eu chamo de vermelho;
Nno caso, Ou a pessoa mente ou nossas percepgoes oOticas sao distintas, suposto
que dominemos a lingua e estejamos observando a cor sob as mesmas
condicOes de apreensao (a mesma luz, o mesmo ponto de vista).

No que se refere a variedade dos gostos, excetuando-se a hipétese da
mentira, a solugao empirista sugere que os fatores que a determinam possam
ser identificados nas percepcgdes superiores ou inferiores. De Hume podemos
inferir que o gosto para a musica varia segundo varie a capacidade auditiva,
fisiologicamente falando, acrescida do cultivo dos sujeitos. Isto é verdade e ndo
é. No extremo, diante da surdez e da ignorancia crassa, o postulado se justifica.
Mas é perfeitamente razoavel imaginarmos dois sujeitos cultivados, que
dispdéem de um aparelho auditivo igualmente bem formado, divergirem em seu
gosto musical. A solucdo de Hume para este dilema poderia ser traduzida na
expressao a nata da nata, isto é, no fundo, apesar de tudo o que tenha sido dito
ou que se possa dizer, ha algumas obras artisticas inquestionavelmente
superiores as outras, o que pode ser atestado por sua longevidade histérica e
pelo consenso de todos os povos (europeus) a respeito; e ha rarissimos
individuos que, estejam onde estiverem, seja em que época for, possuem um
aparelho perceptivo e um grau de cultivo inatingivel aos demais mortais. Porém,
tais postulados, provavelmente, sdo empiricamente inverificaveis e, mesmo que
o fossem, s6 diriam respeito a teratologia.

Assim, voltemos a questao de como algo que desperta prazer em uma
pessoa menos agraciada pelos deuses desperta desprazer ou indiferengca em

outra igualmente cultivada e capacitada fisiologicamente. Mais do que nas
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percepcdes em si, a resposta talvez se encontre na rede valorativa que cada um
estabelece através delas, rede tecida principalmente com dois materiais: 1)
maior ou menor acesso do sujeito a um repertério simbdélico comum e aos
canones da classe e/ou da fragao de classe a qual ele pertence, bem como aos
das classes ou fragdes de classe as quais ele ndo pertence, ambos os graus de
acesso determinados pela sua posicdo de classe; 2) as condigbes objetivas de
apreensdo (contexto da afeccdo) e reapreensdo (novos contextos de
apreensao), que tém como referéncia de afeccao prazerosa — ou desprazerosa
— 0 primeiro, apreensao esta que busca reproduzir-se — ou ndo —, no esforgo de
carregar os novos contextos de significagao reflexa do primeiro. Assim, o sujeito
pode reproduzir o canone — se o prazer que legitima Ihe satisfizer e se nao houver
conflito entre sensibilidade e razao —, abandona-lo ou se opor a ele.

Cumpriria, portanto, para uma analise critica da produc¢ao, da reproducgao
e da circulagao social dos gostos, isto &, de sua economia politica, partir de uma
investigacao destas redes valorativas individuais, destes repertérios simbdlicos
particulares, comuns, destes canones e destas condigdes de apreensdo e
reapreensao. Para tanto, é importante levar também em conta as mediagdes que
complexificam a divisao desigual de um repertério simbdélico coletivo disponivel
e das condi¢des objetivas de apreensao: formagao, género, idade etc.

Um dos fatores que dificultam a tarefa é que esses “canones”, sobretudo
nas grandes concentragdes urbanas contemporaneas, e ainda mais no mundo
globalizado, nem sempre possuem contornos nitidos e muitas vezes nao
existem de modo formalizado ou mesmo verbalizado, o que impde o esforgo
tedrico suplementar de recorta-los e decifra-los semiologicamente. Para que isto
seja possivel, ha que se identificar sua gramatica, pragmatica e semantica
distintivas, o que requer uma observagao atenta e minuciosa, e/ou o recurso a
tradugao verbal pelos préprios sujeitos. Meras estatisticas de consumo afastam-
se muito pouco da tautologia: gosta-se do que se conhece porque se conhece o
que se gosta, isto &, porque sim. Por outro lado, identificar o que ndo se gosta do
que se conhece, e por qué, contribuiria para a composi¢ao desse quadro socio

semantico.
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Nao interessa propriamente descobrir, ou melhor, inventar, o que seria O
bom gosto, quimera que sé existe do ponto de vista idealista, etnocéntrico ou
narcisico, mas defender a validade de uma investigagao séria sobre a dinamica
histérica concreta de producdo, reprodugdo, circulagdo, consumo,
transformacao, oposicao e sintese dos gostos.

Bom gosto é somente o gosto de quem postula o bom gosto. Quem
postula? Em que termos? Por qué?

Mau gosto é sempre o dos outros.
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TRADIGAO E SOCIABILIDADE EM BARES CARIOCAS E CAFES PORTENHOS

Amanda Danelli Costa

Introducao — os caminhos da pesquisa

O inicio dessa investigagdo remonta ao ano de 2012, quando um grupo de
pesquisadores de diferentes campos de conhecimento, coordenados pelo
historiador Antonio Edmilson Martins Rodrigues, foram contratados para
apresentarem um relatério a Prefeitura do Rio de Janeiro a fim de justificar o
registro de doze bares cariocas como bens culturais. A pesquisa contou com
visitas aos bares e entrevistas com aplicagdo de questionarios aos donos,
gerentes, gargons e clientes dos bares e cafés, todas elas gravadas em video e
audio.

Naquele mesmo periodo, 2012 e 2013, tive a oportunidade de participar
do grupo de pesquisa sobre Institucionalizagao das Praticas de Preservagao do
Patrimonio Cultural na América do Sul junto das professoras Marcia Chuva e
Leila Bianchi, o que me estimulou a olhar comparativamente algumas ag¢des que
se desenrolavam de modo assemelhado nas cidades do Rio de Janeiro e de
Buenos Aires — especificamente as a¢des de patrimonializagao de bares e cafés
nessas duas metropoles. A primeira versao deste ensaio, que ora se |é com
poucos acréscimos, foi originalmente apresentada no | Congresso Internacional
- Nuevos Horizontes de Iberoamerica, em novembro de 2013, visando
apresentar os primeiros movimentos desse exercicio de comparagao entre
essas duas experiéncias de valorizagao de bares e cafés como bens culturais.

A fim de produzir as aproximagoes iniciais entre as recentes agdes de
patrimonializacdo no Rio de Janeiro e as ag¢des mais antigas e robustas
realizadas desde os anos 1990 em Buenos Aires, realizei uma viagem de campo

em maio de 2013, quando apliquei a um conjunto de bares e cafés portenhos um
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questiondrio (aproximado ao que ja haviamos aplicado aos doze bares cariocas),
buscando produzir um levantamento de informagcdes que me permitisse a
comparagao entre essas duas experiéncias. Visitei quatorze cafés notaveis,
tendo colhido informagdes de todos eles, mas obtive entrevistas gravadas em
audio em apenas sete deles. Além da entrevista aos donos ou responsaveis
pelos cafés, tive a chance de entrevistar também o representante da Prefeitura
de Buenos Aires na Comissdao Permanente dos Notaveis, o artista plastico,
arquiteto e historiador da cidade de Buenos Aires, Horacio J. Spinetto.

Tanto no Rio de Janeiro como em Buenos Aires, realizamos entrevistas
presenciais, semiestruturadas, gravadas em audio e/ou video. As entrevistas
eram orientadas por um questionario, mas também se considerava uma
dindmica espontanea, aproximando-se de uma conversa, sem previsao
antecipada de cada passo, o que era fundamental para observar as
especificidades de cada fala sobre os bares ou cafés. O questionario estava
organizado em trés eixos (histéria, sociabilidades e comida), contendo de oito a
dez perguntas em cada eixo. Em linhas gerais, buscavamos obter informagdes
sobre: a fundagdo do estabelecimento e as mudangas vividas até os atuais
proprietdrios (societarias, de endereco, eventuais ampliagdes); eventos
relevantes que tenham ocorrido nos estabelecimentos ou mesmo eventos
historicos que tenham tocado a rotina dos estabelecimentos; citagdes desses
estabelecimentos em livros, musicas e outros registros; caracteristicas da
clientela no passado e no presente (Quem sao os frequentadores? Quais as duas
preferéncias? Se estabelecem lagos com gargons? Quando se aplica, quais
outras atividades realizam no bar/café? Tempo de permanéncia no
estabelecimento?); se o carddpio permanece o mesmo desde a fundacgdo ou
quais alteragdes sofreu; as formas de coccgdo e apresentagdo dos pratos do
cardapio; quais bebidas e comidas sdo mais consumidas nos estabelecimentos
pesquisados.

Bares cariocas e cafés portenhos — primeiras aproximagoes

Em dezembro de 2011 se realizou na Estudantina, Rio de Janeiro, o 1°

Seminario Internacional do Bar Tradicional, que abrigou discussdes acerca da

possibilidade de alguns bares se tornarem patriménio cultural da cidade. A
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iniciativa contou com o apoio da Prefeitura do Rio, que, naquela ocasiao,
publicou o decreto que estabeleceu o Cadastro dos Bares Tradicionais como
Patrimonio Cultural da Cidade'. O primeiro momento do cadastro listou, entao,
doze bares, sendo dez deles no Centro na cidade e dois na zona sul, sendo essas
duas zonas os limites mais conhecidos como area turistica da cidade. Sabia-se
que com o tempo a lista poderia ser acrescida de outros estabelecimentos, como
de fato ocorreu um ano apés com o registro de mais quatorze bares'?. Na
ocasido da criacao do cadastro a Prefeitura da cidade se dizia preocupada com
o fato de que varios bares centenarios fecharam suas portas nos ultimos anos.
A partir do reconhecimento e do apoio institucional, esperava-se que ao menos
os bares presentes na lista ndo tivessem o mesmo destino. O entao secretario
de Turismo, Antdnio Pedro Figueira de Mello, que também participou do 1°
Seminario Internacional do Bar Tradicional, relacionou o decreto, a cultura
urbana carioca e o contexto mais amplo que envolvia a realizagdo dos
megaeventos na cidade na seguinte afirmacgao: “Os turistas que chegam ao Rio
tém a obrigacao de conhecer nossos bares e botequins. Por isso, é fundamental
que se trabalhe por sua preservacao. A assinatura desse decreto reflete esse
momento maravilhoso que o Rio vive”'3. Tanto para o secretario quanto para o
senso comum é simples compreender a visita obrigatéria aos bares da cidade,
afinal eles sdo entes vivos e dinamicos que apresentam e representam tragos da
cultura carioca, e que muitas vezes simbolizam junto de alguns outros elementos
as principais referéncias dos bairros onde se localizam.

Pedro de Lamare, presidente do SindRio, também presente no seminario
comentou a importancia desses estabelecimentos e destacou o risco latente de
se perder junto do fechamento de alguns estabelecimentos, em razao da

crescente especulagao imobiliaria, a memoria local da cidade: “temos hoje cerca

" Para a leitura do primeiro decreto integralmente:
http://www.rio.rj.gov.br/dlIstatic/10112/4368015/4108326/15DECRETO34869CadastrodeBares
eBotequinsTradicionais.pdf Acesso em: 24 mai. 2021.

12 Para a leitura do segundo decreto integralmente:
http://www.rio.rj.gov.br/dIstatic/10112/4368015/4108339/26DECRET036605BareseBotequins
Tradicionais.pdf Acesso em: 24 mai. 2021.

13 Para ler as declaragdes integralmente:
http://www.rio.rj.gov.br/web/guest/exibeconteudo?article-id=2358915. Acesso em: 24 mai.
2021.
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de 9 mil bares e botequins na cidade, o que movimenta 4,6% de empregos
diretos. Por esse motivo, nesses tempos de especulagao imobiliaria, devemos
manter viva a caracteristica do comércio de bairro do Rio”. Esta fala, no entanto,
nos oferece pistas pelo avesso para pensar as agdes da Prefeitura diante do
contexto que a cidade vive. Nos anos que antecederam a realizagdo dos Jogos
Olimpicos de 2016, o carioca observou uma intensa transformag¢ao do espago
urbano, que ndo se revelava exclusivamente pela ineficaz ampliagdo da rede de
metrd, da retirada e construgao de viadutos e vias expressas para a passagem
de carros e 6nibus, mas também na substituicdo do comércio e das atividades
locais por novas marcas e formas de consumo. As Ultimas casas, construidas
antes dos anos quarenta, que ainda resistiam na orla de Copacabana foram
vendidas para que nos seus terrenos se construissem hotéis. Por volta dos anos
2010, encontrava-se apartamentos de um quarto no Leblon, o bairro mais caro
da cidade, a venda por 1 milhdo de reais ou mais. O mesmo apartamento, em
meados dos anos 1990, seria vendido por cerca de 60 mil reais. Embora a
economia brasileira tenha se desenvolvido nesses anos 2000, os saldrios dos
brasileiros ndo aumentaram tanto quanto o valor dos iméveis em cidades como
o Rio de Janeiro. Esses e outros indicios fazem crer a muita gente de que
viviamos uma bolha imobiliaria. O “momento maravilhoso” do qual falava o
secretario de Turismo, em 2011, nado inclui os prejuizos econémicos, sociais e
simbdlicos que o carioca tem enfrentado, mas observa tdo somente que a
euforia em torno da cidade-sede dos Jogos Olimpicos de 2016 se traduz para a
Prefeitura na possibilidade de atrair investimentos que contribuam para a
promogao de um projeto de modernizagdo que, ndo apenas assegure a
realizagdo do evento, mas que reordene o lugar da cidade no concerto mundial
de cidades que devem abrigar eventos assemelhados, tornando-se um destino
obrigatorio. As exigéncias em torno da realizagdo do evento conferem a cidade
a imagem de um produto seguro dentro e, principalmente, fora do pais. Esse
contexto, entretanto, recrudesce as iniciativas ligadas a engenharia civil e anima
ainda mais a especulagao imobilidria, que se tornou um tema recorrente nos
periddicos do pais que anunciavam, sem pesar, que o metro quadrado mais caro

do Brasil estava no Rio de Janeiro e que a cidade era, naquele momento, uma
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das quinze mais caras do mundo para se viver. E justamente em razdo desse
contexto que o Rio experimentou diversas transformacbes que envolvem
investimentos da iniciativa privada, projetos de politicas publicas e de
organizagdes sociais que se refletem na paisagem urbana e cultural da cidade,
onde dezenas de lugares tem visto suas especificidades, valores simbdlicos,
relacdes de sociabilidade se alterando e se ressignificando.

Em Buenos Aires, a iniciativa que denominou e conferiu protecdao aos
cafés, bares, bilhares e confeitarias notaveis da cidade é mais antiga em relagao
a recente iniciativa carioca. A lei n°® 35 que registra esses estabelecimentos
como bens culturais foi publicada em julho de 19984 e previa em seus principais
artigos: a criacao de uma comissao de protecao e promocao dos notaveis; a
definicdo do que se considera notavel — “aquel bar, billar 6 confiteria relacionado
con hechos ¢ actividades culturales de significacion; aquel cuya antigliedad, disefio
arquitectonico o relevancia local le otorguen un valor propio.” —; e ja anunciava os
compromissos que a comissao deveria assumir, que vao desde a criacdao de um
catalogo até a apresentacdao de metas anuais de investimentos a serem
realizados nesses estabelecimentos. Ja na letra da lei se observa uma primeira
coincidéncia em relagdo ao caso carioca: ambos destacam os critérios de
antiguidade ou continuidade histérica, bem como o de relevancia local como
caracteristicas de distingao dos bares e cafés identificados como tradicionais
ou notaveis.

Dentre os objetivos permanentes da Comissao responsavel pela atengao
aos cafés notaveis em Buenos Aires previstas em lei, além da preocupagao com
a reabilitacdo ou restauracado de alguns desses bens, recomendam-se ainda
duas acgdes diretamente ligadas a atividade turistica: “la elaboracion y
actualizacion de un catdlogo de cafés, bares, billares y Confiterias notables en el
ambito de la ciudad y su difusion en los centros de actividad turistica”; e ainda
“promover la participacion de los locales catalogados en la actividad cultural y
turistica de la ciudad, impulsando en estos actividades artisticas acorde a sus

caracteristicas.” Nas primeiras pdginas do 1° volume dos catdlogos (SPINETTO,

14 Para a leitura da lei integralmente:
http://www?2.cedom.gob.ar/es/legislacion/normas/leyes/ley35.htm| Acesso em: 24 mai. 2021.
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2012, p. 9), escreve Hernan Lombardi, ministro da cultura: “Tomar um café en
Buenos Aires es um ritual obligado para quien nos visite y quiera conocernos”. Essa
consideracao aparece antes mesmo da observagao de que a ida ao café é um
habito cotidiano para o portenho. O termo obrigatério aqui me remeteu a frase
dita pelo secretario de Turismo do Rio de Janeiro: “Os turistas que chegam ao
Rio tém a obrigagcédo de conhecer nossos bares e botequins.” As falas revelam
que era desejavel que o registro como patriménio cultural, em ambas as cidades,
organizasse atrativos para o turismo cultural que se alimenta, principalmente, do
patriménio material e imaterial para promover encontros de descoberta e
experimentagao dos tragos mais pitorescos constituintes daquelas identidades
culturais.

Na entrevista realizadas nos bares e cafés, trés perguntas consideravam
de diferentes formas a questao do turismo e uma delas questionava diretamente
se houve um acréscimo de turistas nos bares cariocas ou nos cafés portenhos
depois do registro como bem cultural; de um lado e de outro a resposta mais
comum era que nao. Ao contrario do que se pode pensar de imediato, isso nao
significa que os visitantes nao se interessam pelos bens culturais das cidades
que visitam; significa antes que o simples registro como bem cultural por mais
gue confira maior valor simbdlico ao estabelecimento nao confere apenas com
este ato um valor turistico ainda maior.

Outra semelhanga observada nas duas cidades diz respeito aos discursos
qgue veem no fechamento de muitos desses estabelecimentos o despertar para
a protecao dos bares e cafés restantes via registro como patriménio cultural.
José Maria Pefia, no prologo para a segunda edi¢ao do catalogo de notaveis de
Buenos Aires (SPINETTO, 2012), mais do que se debrucar sobre o carater que
torna os cafés de hoje notaveis, sente a necessidade de rememorar “los Cafés
que habiendo sido notdrios en su momento, hoy desaparecieron”, e neles
concentra a maior parte dos seus argumentos. A hip6tese da “retorica da perda”,
tal como apresentada por José Reginaldo Gongalves (2002), acendeu a
necessidade de se identificar, registrar, preservar esses estabelecimentos
genericamente conhecidos por bares e cafés, e que sdo marcas culturais muito

significativas no Rio de Janeiro e em Buenos Aires. Como disse o subsecretario
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de Patriménio Cultural, Washington Fajardo, os bares da cidade representam
uma espécie de “acervo cultural” do Rio de Janeiro.

No Rio de Janeiro, a padronizagdo do consumo, a sensacao de
insegurancga, a concentragao das iniciativas culturais no centro e na zona sul,
somadas a especulagdo imobilidria fragilizaram a existéncia desses
estabelecimentos que sdo, cada um, exemplares unicos que compdem a cena
de uma sociabilidade carioca para a qual seus donos, gerentes, cozinheiros,
garcgons e clientes sdo os personagens principais. Ja em Buenos Aires, € preciso
que a pesquisa avance para que se averiguem os motivos que levaram ao
fechamento de vérios desses estabelecimentos, como é o caso da confeitaria
Paris, La Meca, Augustus, Petit Café, La Paz, La Victoria, El Ciervo, para citar
apenas alguns. Pode parecer paradoxal que as cidades em situagdo de
transformacgdes radicais assim como os tempos histéricos de mudangas mais
rapidas sejam justamente aqueles em que se evidencia uma preocupagao
memorialistica com a manutengdo ou “invencdo das tradigdes”, tal como
explicou Eric Hobsbawm (2012). A tentativa de organizar quase imutavelmente
alguns aspectos da vida social — ou reestrutura-los, reforma-los, reinventa-los —
para Hobsbawm, se deve a uma inseguranga em relagao ao futuro, sensagao
bastante tipica do século XX (g, por que ndo do XXI?). No caso do Rio de Janeiro
foi justamente essa nocao da tradicdo associada a “retérica da perda” que
animou a Prefeitura a elevar alguns dos bares cariocas ao registro de bem
cultural sob o epiteto de bares tradicionais, que, para o senso comum, levou a
associagdo equivocada com a antiguidade desses estabelecimentos. A
Prefeitura de Buenos Aires ao registrar seus cafés, bares, bilhares e confeitarias
como “notaveis” dirimiu essa confusdo. Mais recentemente, via decreto, a
Prefeitura do Rio de Janeiro mudou a denominagao para bares tradicionais e
notaveis, a exemplo do que fizera a cidade de Buenos Aires.

No Rio de Janeiro de hoje, os bares sédo (ao lado do samba e da praia) a
principal referéncia para compreender o que é a sociabilidade carioca. No
entanto, nem sempre foi assim. Danilo Gomes (1989), autor de “Antigos Cafés
do Rio de Janeiro”, teve como motivagao principal para a escrita do livro

justamente o fluxo continuo e acelerado de esquecimento dos cafés e a perda
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dessas referéncias do passado. Ele informa que a época durea dos cafés na
cidade no Rio de Janeiro se deu entre os anos de 1880 e 1940, quando houve
expansao no numero de estabelecimentos e elevada frequéncia nos mesmos.
Em 1875 havia cerca de 140 cafés e dez anos depois 0 niumero ja alcangava
quase o dobro. Vale saber que desde o século XIX se deu uma confusao entre
cafés e botequins, talvez porque os botequins também servissem cafés. Assim
como o século XX viu dezenas de cervejarias sendo chamadas de café-concerto
ou café-cantante, o que provavelmente acontecia em razao de uma influéncia
francesa na valorizagdo dos cafés. Alguns deles eram redutos de grupos de
escritores, o que punha muitos desses estabelecimentos na 6rbita dos debates
politicos e das conversas literarias. A ambiéncia dos cafés fundamentava o
epiteto de republica das letras, demonstragao da acalorada vida cultural carioca
no inicio do século XX. Com a influéncia norte-americana e as mudangas de
habito dai decorrentes, o café se tornou lugar de passagem mais rapida,
deixando de abrigar mesas onde era possivel demorar-se por algumas horas,
adotando os balcdes compridos que possibilitavam o atendimento do cliente em
pé. Para alguns cronistas, a decadéncia do café se da justamente nesse
momento, quando as antigas sociabilidades se veem completamente alteradas.
De certa forma, os bares passaram a ocupar esse lugar dos antigos cafés em
gue a permanéncia dos clientes por horas em uma mesa nao é controlada, o que
convida os frequentadores a uma outra relagdo com a passagem do tempo, na
qual o tempo gasto é encarado com tempo investido. Daqueles cafés que ja
faziam fama na época aurea, poucos sobreviveram até hoje e possivelmente o
principal exemplo entre os resistentes seja o Lamas. Para os portenhos, as
mudangas dos anos 1940 aconteceram especialmente no ambito da decoragao
dos cafés, sem que isso ameagasse o0 seu carater, muito menos a sua
sobrevivéncia, como aconteceu no Rio de Janeiro. La, os balcdes ndo se
impuseram as mesas, que resistem nos ambientes fechados e frequentemente
também nas calgadas, nem o tempo de permanéncia no café fora afetado pelos
madicos precos dos cafezinhos. E plenamente possivel demorar-se em um café

portenho, consumindo pouquissimo, sem que isso parega mal.
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Outro aspecto igualmente presente entre as duas cidades é o fato de
esses estabelecimentos possuirem uma forte heranga ibérica, sendo mais
evidentemente portuguesa no Rio de Janeiro e espanhola em Buenos Aires. No
Rio de Janeiro, os bares azulejados e em Buenos Aires os presuntos pendurados
no teto dizem mais sobre uma heranga que se quer evidenciar do que
propriamente da decoragao dos estabelecimentos. No Rio de Janeiro, os bares
herdeiros das tascas e em Buenos Aires os cafés herdeiros de pulperias
assinalam a presenca da cultura ibérica para além das nossas linguas. Em
Buenos Aires se percebe uma real preocupagao com essa relagao de parentesco
através dos textos presentes nos dois catalogos sobre os notaveis, sendo Bar
de Cao e El Federal dois exemplares dessa tradigdo. No Rio de Janeiro, por outro
lado, ndo se observa por parte da Prefeitura a mesma preocupagéao histérica.
Tanto numa cidade quanto na outra, além da influéncia ibérica, o café parisiense
inspirou e ainda inspira muitos tragos da sociabilidade nos cafés e bares. O
principal deles é o fato de muitos estabelecimentos colocarem mesas na
calcada, permitindo que a rua invada em certa medida a intimidade desses
lugares de parada. A passagem do tempo nos cafés e bares também sofre
alguma influéncia de Paris na medida em que para ir até eles basta deixar-se
estar. Alids, esse é um forte trago comum: n@o é preciso ter motivos para ir ao
café ou ao bar — quando portenhos e cariocas querem ir a algum lugar é
invariavelmente la onde eles vao parar.

Dentre as curiosas coincidéncias entre os bares tradicionais do Rio e os
cafés notaveis de Buenos Aires, temos a imperiosa mudanga de nomes que se
fez necessaria para alguns estabelecimentos durante momentos de guerra. No
Rio, durante a Segunda Guerra Mundial, o Bar Adolph, fundado em 1887, se
rebatizou com o nome Bar Luiz depois de ser atacado por estudantes do Colégio
Pedro Il, que achavam que o bar homenageava Adolf Hitler, quando na realidade
era uma alusdo ao nome do seu segundo proprietario. Ja o Bar Zepellin, fundado
em 1907 e conhecido como “o alemao da Lapa”, em razao de seu primeiro dono
e gastronomia especializada, teve seu nome trocado para Bar Brasil, o que
contribuira para aquietar os animos exaltados. Por fim, o Bar Berlim, a beira da

Lagoa Rodrigo de Freitas, fundado em 1934, foi apedrejado em 1942 quando do
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bombardeamento de navios brasileiros por alemaes. Fechado por curto periodo,
reabriu com o0 nome Shangrila e em 1948 assumiu o nome que tem até hoje, Bar
Lagoa. Em Buenos Aires, de acordo com o relato de Spinetto (2012, p.25), o café
Britanico mudou de nome duas vezes por motivagdes ligadas a conflitos bélicos.
Fundado em 1930, chamou-se inicialmente La Cosechera, alterando-se o nome
para Britanico porque havia se tornado reduto de muitos ex-combatentes
ingleses da Primeira Guerra Mundial, que residiam na Av. Garay, proximo ao café.
A segunda mudanc¢a de nome, esta temporaria, se deu durante a Guerra das
Malvinas, em 1982, quando tiraram suas trés primeiras letras e por pouco tempo
fora chamado de Tanico.

As principais diferengas entre os cafés portenhos e os bares cariocas
residem em duas caracteristicas: o que se bebe e a companhia. No Rio, o chope
e a cerveja sao as bebidas mais consumidas e em Buenos Aires, em geral, se
bebe café nos Cafés. Quanto a companhia, tanto numa quanto noutra cidade é
comum ver gente sozinha e acompanhada. Entretanto, o carioca, mesmo quando
esta sozinho em um bar, conta com a companhia velada do gargom ou do
gerente, com quem frequentemente acaba criando uma relagdo de
camaradagem. Em Buenos Aires, apesar dos portenhos serem conversadores,
se alguém se senta sozinho em um café é incomum que essa solidao seja
perturbada; nesses casos, as companhias escolhidas de um modo geral sdo os
livros, os jornais — que muitas vezes ficam passeando de mesa em mesa — e 0
préprio café.

Por mais que os cafés, bares, armazéns estejam em funcionamento e se
mantenham organismos vivos dentro da cidade, é possivel que eles se vejam
ameacgados pelas lanchonetes, fast-foods, restaurantes de comida a quilo e
grandes redes de botequins, que se espalham pela cidade padronizando os
fazeres e os usos. E da reflexdo sobre a cultura, como forma simbdlica de uma
sociedade se ver a si mesma e se interpretar, que surge a possibilidade de
pensarmos sobre o carater atavico que esses lugares exercem no ambiente onde
eles sobrevivem. Quando um elemento da identidade cultural de uma sociedade
se torna um bem ele é imediatamente investido de um acréscimo de valor porque

seguramente ele se torna um icone através do qual se acessa um universo mais
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complexo e difuso da cultura. Aquele elemento, além de identificar um
determinado grupo, permite que aquele grupo se diferencie dos demais. Entre os
bares cariocas ha muitas coisas em comum: como ja foi dito, a maior parte dos
donos ou da familia dos proprietarios dos bares registrados é de origem
portuguesa ou espanhola; ha muitas histérias de donos atuais que eram décadas
atras garcons, cozinheiros ou gerentes do mesmo bar; da mesma forma, a
maioria dos proprietarios sempre trabalhou em algum ramo da restauragao; de
maneira geral, tem por habito manter seus empregados, sobretudo, os gargons,
bem como a sua clientela; preservam o cardapio e dezenas de habitos, que se
repetem religiosamente. E interessante observar como essas particularidades
agregam valor ao carater comum que se encontra nesses estabelecimentos,
sendo precisamente o cuidado com a continuidade desse perfil que faz de cada
um deles o conteudo e a forma, simultaneamente, dessa que &, dentre as formas
de sociabilidade carioca, uma das mais marcantes.

O que se vé ao visitar esses bares e cafés unicos, tradicionais e notaveis
— inclusive os que nao estao registrados ainda — é que a rotina deles nao
depende desses artificios, mas sim da clareza, por parte dos donos e dos
clientes, das especificidades da personalidade desses bares e cafés, que sao a
sua maior valia: a tonica do valor da continuidade e as sociabilidades. A
preocupagao com a continuidade, tal como foi exemplificada anteriormente, é
provavelmente o que oferece a qualidade de “tradicional” ao bar e ao café, e nao
necessariamente a sua antiguidade. E preciso compreender que tradicional ndo
€ necessariamente aquilo que é antigo e que nao se transformou com o tempo,
mas aquilo que é simbolicamente significativo para a comunhao e identificagao
de um aspecto social e que consegue se ressignificar ou se reinventar, apesar
da passagem do tempo. A sociabilidade, segundo Georg Simmel (2006), é a
“forma ludica de sociagdo”, vinculada a concretude da realidade apenas
superficialmente, como inspiragao, mas dela necessariamente independente e
livre porque existe, sobretudo, enquanto forma; ou seja, ndo ha qualquer
finalidade na sociabilidade que ndo seja ela mesma. Nao é por coincidéncia que
em uma mesa de bar a conversa vai de um assunto a outro de modo facil e

rapido, sem qualquer ordenamento ou controle. Basta que haja a conversa e que
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ela paire no ar, sem que se precise definir, decidir, apontar, resolver e realizar
materialmente os seus assuntos. Nao raro os grupos que sempre se encontram
nas mesas de bar voltam aos mesmos temas recorrentes e imaginam e planejam
uma infinidade de coisas que apenas viverao ali, na conversa. Esse tipo de
relagdo, entretanto, ndo é exclusiva dos clientes, mas se da muito comumente
entre clientes e gargons, que reconhecem o clima informal e de camaradagem.
Desse modo, o bar tradicional e o café notavel ndo sdo Unicos tdo somente
porque nao possuem filiais, mas porque as relagdes que ali se estabelecem e se
desenrolam sao também unicas: as pessoas se conhecem pelo nome,
conhecem os gostos uma das outras, tem suas preferéncias respeitadas, sao
mais tolerantes com os gargons, simplesmente porque o mais importante é
estarem ali. Essa ambiéncia nos aponta para rela¢gdes que nao sao, portanto,
exclusivamente de consumo, motivadas por interesses e saciedades imediatas;
pelo contrario, nos aponta um clima de solidariedade.

O bar é um desses elementos que contribuiu para que o carioca se
perceba e se identifique como tal, ou seja, ele ndo apenas é parte da cultura
urbana carioca como possui atributos especificos da cultura — alimenta um
imaginario que é a forma como a sociedade se vé e se compreende. Em Buenos
Aires, com os cafés, nao é diferente. Os bares e os cafés, no Rio e em Buenos
Aires, portanto, sdo um elemento da personalidade do carioca e do portenho,
sendo eles mesmos as principais referéncias para a compreensao de como essa
forma de sociabilidade que valoriza as longas pausas no tempo e no espago,
onde simplesmente se deixar estar, sobreviveu ao proprio tempo
contemporaneo.

Para (nao) chegarmos ao fim — bares e cafés em crise

Dedes 2016 e 2017, se colocou a necessidade de, passados os
megaeventos na cidade do Rio de Janeiro, retornar aos bares cariocas,
refazendo entrevistas a fim de perceber os efeitos dos certames e do clima
entusiastico que os cercavam nos anos anteriores naqueles estabelecimentos
que tivessem resistido as transformagbées que a cidade viveu. Falo em
resisténcia porque soubemos do fechamento de pelo menos um

estabelecimento tradicional — Bar e Restaurante Pastoria, mais conhecido como
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28 — e da mudanca de proprietarios em outros dois emblematicos bares da zona
sul carioca, o Bar Lagoa e o Adega da Velha. No entanto, por diversas razoes,
dentre elas a grave crise que se abateu sobre o funcionalismo publico do estado
do Rio de Janeiro no segundo semestre de 2016 e ao longo de todo o ano de
2017, nao consegui realizar tal empreitada naquele momento.

A crise financeira ja nos sinalizava que nem a cidade, tampouco o estado
do Rio de Janeiro, havia conquistado os resultados projetados com a realizagéao
dos megaeventos. Muito embora a crise que impactava o funcionalismo publico
tenha sido contornada com acordos que prejudicaram o préprio funcionalismo,
ainda vemos as classes médias e as classes menos abastadas sofrerem com
uma crise financeira que se estende desde entao e se aprofundou nos ultimos
dois anos, nao s6 no Rio de Janeiro, mas em todo o pais. Para persistirmos
provocando comparagoes, tanto aqui, como na Argentina, ao longo dos ultimos
anos, nossas moedas tém se desvalorizado cada vez mais frente ao dodlar.

Somada a pré-existente crise financeira, temos, desde margo de 2020, a
crise sanitaria com a pandemia da Covid-19 que afetou, com mais ou menos
intensidade, todos os cantos do globo. Brasil e Argentina, guardadas as
propor¢des de suas populagdes e as diferentes condutas a fim de conter a
disseminagdo da doenga, amargam graves indices de contagio e mortalidade.
Tanto 13, como aqui, os cafés notaveis e os bares tradicionais tém enfrentado as
mais diversas dificuldades para seguirem sobrevivendo. Nesse percurso
tortuoso, alguns deles nao resistiram.

Nas duas cidades os bares e cafés tiveram de se adaptar aos servigos de
take away e delivery, antes incomum entre esses estabelecimentos tradicionais.
Outra adaptagao comum as duas cidades foi a obtencao de licengas especiais
para que os bares e cafés dispusessem mesas e cadeiras nas calgadas a fim de
garantir lugares ao ar livre, buscando com isso atrair seus publicos de volta, com
um pouco mais de segurancga. Entre as medidas que se aplicam a Buenos Aires,
mas nao se aplicam ao Rio de Janeiro, temos a ajuda governamental que se
comprometeu ao longo de nove meses pandémicos de 2020 com o pagamento
de parte dos salarios dos empregados desses estabelecimentos, além da

isengdo de alguns impostos. Ainda assim, foram cerca de dois mil bares, cafés
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e restaurantes que fecharam as portas entre margo e dezembro na cidade de
Buenos Aires. Dentre esses, os notaveis El Café de la Esquina, La Flor de
Barracas, La Confiteria del Hotel Castelar e La Buena Medida. No Rio de Janeiro,
desde o inicio da pandemia, temos noticia do fechamento do bar e restaurante
A Flor de Coimbra, da Casa Villarino e do restaurante La Fiorentina, elevado a
bem cultural da cidade as vésperas do seu leildo. Sdo exemplos dos cerca de um
mil e duzentos bares e restaurantes que fecharam as portas em toda a cidade
entre margo e dezembro de 2020.

Os eventos recentes, desde os megaeventos, passando pela crise
financeira e mais recentemente pela crise sanitaria, nos mostram que, muito
embora sejam louvaveis as agdes de valorizagdo da cultura urbana dessas
metrépoles através do reconhecimento de seus bens culturais — como os bares
e cafés tradicionais e notaveis —, essa medida, isoladamente, ndo foi e ndo sera
capaz de preservar esses estabelecimentos, as especificidades culturais e as
sociabilidades nessas cidades, tampouco estimular a ressignificacdao desses
ambientes frente as mudangas comuns a vida urbana e as sociedades
modernas. Ressalta-se, assim, a importancia de planejar e executar politicas
publicas integradas, transversais, que coloquem em didlogo diferentes setores
da sociedade e da agenda politica a fim de garantir a efetiva preservagao desses

estabelecimentos, simbolos das culturas carioca e portenha.
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CAPITULO 7

“FEITO A MAO E COM AMOR":
O CARURU DE DONA ROSA, DAS PRAIAS AS FESTAS DE ANIVERSARIO NA
CAPITAL DO MENOR ESTADO DO NORDESTE BRASILEIRO

Esta Foto de Autor Desconhecido esta licenciado em CC BY-SA-NC
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“FEITO A MAO E COM AMOR":
O CARURU DE DONA ROSA, DAS PRAIAS AS FESTAS DE ANIVERSARIO NA
CAPITAL DO MENOR ESTADO DO NORDESTE BRASILEIRO

Joao Mouzart de Oliveira Junior

Palavras Iniciais

No dia 03 de maio de 1966, em uma tarde chuvosa, encontrava-se sentada
na porta, embaixo de uma arvore de amendoeira, a senhorita de nome Rosa, em
sua residéncia na Rua da Direita depois denominada de rua da Conceigcao, nome
colocado em homenagem a sua mae, territorio esse pertencente a ilha de Santa
Luzia em Sergipe. Triste e de cabeca baixa, chorava por ndo saber como se
alimentar e sustentar sua familia’®. Suas lagrimas misturavam-se com a chuva,
lavava a sua alma que se encontrava atormentada com os problemas financeiros
oscilantes em sua vida, pois, quem a conheceu sabe que sua marca sempre foi
0 sorriso e a positividade de encarar a vida com leveza e fé.

Oriunda do Baixo Sao Francisco, da cidade de llha das Flores em Sergipe,
se deslocou para capital de Aracaju para tentar melhorar suas condi¢des de vida
e acabou se deparando com uma cidade cara, como ela definiu em suas
palavras, levando em consideragdo o seu or¢gamento na época, por isso,
salientou que: “morar nesta cidade, mesmo nos espagos mais pobres, nao era
facil, levando em consideragao que tudo era muito caro, até hoje!".

Antes de chegar a Aracaju, varias tentativas foram feitas para residir na
nova capital. A ultima experiéncia deu certo, quando conseguiu chegar a Barra

dos Coqueiros para trabalhar em casa de familia, como muitas mulheres

15 Entrevista de Dona Rosa concedida ao pesquisador Jodo Mouzart de Oliveira Junior. Realizada
em 03 de maio de 2007.
16 Entrevista de Dona Rosa concedida ao pesquisador Jodo Mouzart de Oliveira Junior. Realizada
em 03 de maio de 2007.
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oriundas do interior'’. Sua juventude foi marcada pelo trabalho e para aumentar
a sua renda aprendeu outros oficios, como o de costureira e vendedora de rua,
atuando em diferentes servigos por fora das atividades domeésticas,
conseguindo assim, ter um dinheiro extra através dos conhecimentos utilizados
em seu cotidiano, que foram adaptados as suas necessidades pessoais, seja
para a elaboracao de suas proprias roupas, ou para suprir suas necessidades
basicas.

Tentou varias vezes residir em Aracaju e nao conseguiu, assim,
vislumbrou como opc¢ao a moradia na cidade mais proxima desta capital, se
deslocando para os arrabaldes da ilha, por coincidéncia, em seus pensamentos
e percepcdes sensorias, a ilha era algo particular, mais proximo de suas
vivéncias e memodrias, pois da llha das Flores se deslocou e na llha de Santa
Luzia criou seus mecanismos de sobrevivéncia, longe dos referenciais de sua
terra natal, sendo que tempo depois, ganhou sua primeira residéncia da senhora
que prestava servi¢go, ambas nascidas na mesma regiao.

E nessa nova terra, foi onde comecou suas primeiras empreitadas de
trabalho, ao olhar de forma futurista para as praias, como espag¢o fundamental
de empreendimento dos seus saberes em torno da produgcdo de alimentos
(acarajé, caruru, vatapa), nos espacos de entretenimento e lazer, pois o mar lava,
leva, toca e interage com todos que se encontram envolvidos em suas
adjacéncias.

O mar esta conectado a outros espagos, magias, seres que habitam o seu
interior. O mar é ancestralidade, deslocamento de corpos escravizados, mas
também é o espago que possibilita pensar no retorno, refletir e ganhar energias
para lidar com as dificuldades potencializadas e evidenciadas em nossas
experiéncias de existir e resistir, ou seja, 0o mar esta conectado com o movimento
de ir e vir e recomecar constantemente tudo que se encontra a nossa volta. Dona
Rosa resume salientando que, “o mar é como os dias que se repetem de formas

diferentes, com coisas diferentes, ele sempre muda e cria novas formas de

70 termo interior ¢ utilizado para diferenciar as pessoas que ndo nasce na capital do estado.
Além disso, pode também ser utilizado de forma pejorativa para falar sobre: as maneiras, os
comportamentos, os costumes e os habitos antigos, dependendo do contexto que séo utilizados.
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aparecer perante aqueles que o admira”’8, e o “respeito é o primeiro passo, para
empreender nesta localidade. O mar é a vida que sopra, age e guia minha
existéncia”®.

Em suas memodrias de vida, ressaltou que sua protetora inicial a lhe guiar,
depois de Jesus Cristo, foi Nossa Senhora dos Mares, articulada com Santa
Luzia, as quais clamou durante muitos anos sob sua protecéao, dialogando com
a sua ancestralidade religiosa negra, seus protetores de presenca africana.
Desta forma, se encontrava em um ato de ir e vir, entre o estar la e o aqui, na
mistura dessas variaveis € que crescia a jovem Rosa.

O contexto apresentado oportuniza, a partir de uma experiéncia
etnografica, em cinco espacgos: o residencial, a praia, as festas, o espaco
educacional e as ruas que fazem parte da formagao de uma territorialidade que
demarca as dinamicas produzidas e evidenciam as taticas de resisténcia através
das experiéncias negras materializadas em atuacdes e nas atividades informais
executadas pelas comunidades negras no exercicio de melhoria das suas
condicdes de vida.

Nesse sentido, a pesquisa em foco objetivou analisar a trajetoria de vida
e as praticas de trabalho de dona Rosa, especificamente a venda do caruru,
articulando através da interseccionalidade de género e raga, em vista de captar
as suas estratégias de sobrevivéncia produzidas entre 1970-2010. Além de fazer
um pequeno recorte dos fendmenos que podem ser observados na cidade.
Destarte, foi imprescindivel observar o trabalho de rua como Iécus privilegiado
para pensar as iniciativas de empreendimento das mulheres negras, perante as
diferentes frentes de atuacdo das praticas que adentram nas reflexdes de
trabalhos informais, visto que, as experiéncias de dona Rosa se deram através
das taticas elaboradas para angariar os recursos financeiros que desse suporte

a sua sobrevivéncia e de seu nucleo familiar.

'8 Entrevista de Dona Rosa concedida ao pesquisador Jodo Mouzart de Oliveira Junior. Realizada
em 03 de maio de 2007.
9 Entrevista de Dona Rosa concedida ao pesquisador Jodo Mouzart de Oliveira Junior. Realizada

em 03 de maio de 2007.
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Praticas de rua, resisténcias e sobrevivéncia das comunidades negras no Brasil

Eu amo a rua. Esse sentimento de natureza toda intima nao vos
seria revelado por mim se nao julgasse, e razdes nao tivesse
para julgar, que este amor assim absoluto e assim exagerado é
partilhado por todos vés. Nés somos irmaos, nds nos sentimos
parecidos e iguais; nas cidades, nas aldeias, nos povoados, nao
porque soframos, com a dor e os desprazeres, a lei e a policia,
mas porque nos une, nivela e agremia o amor da rua. E este
mesmo o sentimento imperturbavel e indissolulvel, o unico que,
como a propria vida, resiste as idades e as épocas. Tudo se
transforma, tudo varia — o amor, o ddio, o egoismo. Hoje é mais
amargo o riso, mais dolorosa a ironia, os séculos passam,
deslizam, levando as coisas futeis e os acontecimentos
notaveis. SO persiste e fica, legado das gera¢des cada vez maior,
o amor da rua. A rua! Que é a rua? (RIO 1908/2008, p.1)

A alma encantadora da rua, nas palavras de Joao do Rio, direcionada ao
sergipano Joao Ribeiro, reflete a admiracao, a liberdade e a vivéncia intensa da
revelagcdao do mundo, que fica guarda em nosso intimo, memdria e cristalizado
em nossos corpos, alma ao fazer parte das nossas histérias. Nesse sentido, o
espaco da rua se constitui como um ambiente dinamico das relagcdes de
sociabilidades, lazeres, disputas, sobrevivéncias, competi¢cdes, aliangas,
boemias, supersticdes, festas. Ele é a entrada principal para o mundo das
experiéncias, da invencao dos atores sociais que circulam na relacao de
interagdo com o outro, lugar sagrado para alguns e profano para outros, é assim,
que acirram as disputas pelas ruas, territorio extremamente vigiado por aqueles
que se encontram no poder. Nessa oOtica, uma espécie de repositorio da
continuidade é estabelecida nas paisagens que constituem o cenario da
efervescéncia das relacdes humanas.

Assim, ao caminhar no passado, pelas suas ruas, curvas, vielas e becos é
possivel rastrear as dimensdes de particularidades das sociedades, suas
escolhas de vida, as praticas de trabalho e observar as diferencas estabelecidas
em um processo dinamico e continuo que ressalta as posi¢cdes ocupadas dos
relegados de uma historia oficial (OLIVEIRA JUNIOR, 2012). Isso inclui pensar a
classe, a raga, o género e as multiplas formas identitarias, transpassadas aos
limites estabelecidos dos costumes, dos usos e da vida cotidiana em busca de
seus significados, pelas quais os processos de redes, solidariedades, aliangas e

conflitos sdo estabelecidos, evidenciando diferentes particularidades
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vivenciadas nos processos sociais, diante dos circuitos de interlocu¢gées com
diferentes sujeitos e instituicdes que fazem parte desse cenario.

A rua foi vivida pelas comunidades negras com diferentes finalidades,
sentidos e interesses ao se apresentar como espagos de materializagao de suas
praticas saberes deslocados do outro lado do atlantico, espago da violéncia, do
sonho de alcangar sua alforria, da sobrevivéncia e de arquitetar as fugas e
rebelides. Neste caso, a rua é compreendida a partir das multiplas leituras e
interpretacbes que podem ser apreendidas e destaca as peculiaridades das
experiéncias negras, consonante com as normas e regras estabelecidas que
impactam de forma direta na fabricagdo e organizagcao da paisagem e do
territério ocupado, bem como as representagdes e os valores culturais que
atuam nessa sociedade, isto é, ela faz parte de um projeto social de escolhas
definidas em um determinado momento.

A pratica de rua, dito assim no singular, foi frequentemente evidenciada
por académicos, juristas, médicos, cronistas, higienistas, fotografos e
intelectuais para falar dos aspectos peculiares da sociedade brasileira ora, com
o interesse de combater o fendbmeno, ora para demonstrar a luta, a garra, as
taticas de resisténcia e de sobrevivéncia das comunidades negras espalhadas
por diferentes realidades e contextos sociais. Oportunamente, foram utilizados
como objeto de observagao dos fendbmenos sociais, como se pode visualizar nas
acoes realizadas por Silvio Romero, que em seus estudos, evidenciou as ruas
como lugar privilegiado dos saberes dos povos negros e registrou os contos,
histérias e observou as experiéncias produzidas do outro lado do atlantico,
chamando a atengao para a elaboragdo de pesquisas com viés nos estudos
étnico-raciais e para a auséncia de analise mais precisa, sobre os diferentes
grupos que se encontravam no Brasil. Tornando-se pioneiro nas reflexdes e
motivando os pesquisadores para ampliar os repertérios existentes sobre as
experiéncias negras nas diferentes territorialidades do pais. Assim, enfatizou a
necessidade do estudo na seguinte frase:

“E' uma vergonha para a sciencia do Brazil que nada tenhamos
consagrado de nossos trabalhos ao estudo das linguas e das
religides africanas”. Quando vemos homens, como Bleek,
refugiarem-se. dezenas e dezenas de annos nos centros da
Africa somente para estudar uma lingua e colligir uns mythos,
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nds que temos o material em casa, que temos a Africa em
nossas cozinhas, como a America em nossas selvas, e a Europa
em nossos saldes (ROMERO, 1888, p.10-11)

Além disso, langou a semente para olhar para os africanos como objeto
de ciéncia e da necessidade de estudar suas praticas com mais densidade nas
diferentes areas do saber, ndo se pode esquecer que Antropologia e a Sociologia
encontrava-se entrelagcadas com diferentes campos e areas de atuagdes, sendo
refletida na Literatura, Direito, Medicina, Linguistica, Psicologia e no campo
educacional que se desenhava no Brasil.

Também nao é por acaso que Silvio Romero vai afirmar que foi a geragao
de 1870, especificamente ele e Tobias Barreto, que trouxeram e alimentaram os
debates das ciéncias sociais no campo académico brasileiro, demarcando seu
lugar frente ao debate das questdes sociais no Brasil, ao refinar seu olhar para
as singularidades presentes (ROMERO, 1895).

A formacgao da linha de pesquisa que enfatiza os estudos étnicos e
africanos como destacou Edison Carneiro 1968, no texto O negro como objeto de
ciéncia corrobora para pensar como o questionamento e provocagao de Silvio
Romero foi fundamental para o desenvolvimento das pesquisas sobre as
comunidades negras no pais, atrelado ao seu projeto de entender o brasileiro
fruto da mesticagem que potencializava a criagdo de uma cultura extremamente
diferenciada e peculiar se comparada a outras sociedades, oportunizando
observar as contradicdes de Romero, entre 0 amor as praticas e saberes e a
projecdo da aniquilagdo dos elementos culturais negros pelo processo de
branqueamento (CARNEIRO, 1968).

Tanto Silvio Romero tratou das praticas de ruas, saberes negros, contos,
poesias e experiéncias, como Tobias Barreto evidenciou reflexdes referente ao
trabalho de rua e agugou o debate sobre a situagao do negro e da crianga pobre,
em Menores e Loucos e fundamento do direito de punir de 1889, que tocava
questdes acerca do trabalho nas ruas e destacou a importancia do trabalho
remunerado ao negro (BARRETO,1889); como se pode ver no Jornal abolicionista
de Sergipe que fala da importancia de Tobias Barreto para pensar o trabalho
do negro no Brasil (JORNAL DO ARACAJU,1886).
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O outro intelectual que se destaca na reflexao das ruas foi Jodo Ribeiro
no livro O elemento negro de 1906, ao elucidar as experiéncias de trabalho arduo
das comunidades negras e na preocupagao em catalogar as linguas africanas
em diferentes contextos brasileiros, assim, a rua tornava-se o seu campo de
pesquisa e de catalogacao da diversidade negra, ampliando o debate da filologia
africana no Brasil (RIBEIRO,1906). Seus registros foram utilizados por Nina
Rodrigues em ‘Os africanos no Brasil’em1906 (RODRIGUES, 1906/1935).

Retornando as contribuicdes de Tobias Barreto ndo se pode esquecer que
ele foi o primeiro a levar debate de Karl Marx para o campo académico no Brasil,
como sinalizou Romero, o que faz Nina Rodrigues refutar as ideias de Tobias
Barreto e lancar diferentes questionamentos do pensamento que rompe com a
inferioridade das comunidades negras e de olhar para os fen6menos sociais a
partir de outros angulos (RODRIGUES, 1906/1935).

Desta maneira, a Universidade do Recife tornou-se a porta de entrada
dessa confluéncia. O abandono aos dogmas religiosos foi utilizado como meio
de determinacgao analitica, sobretudo com o impacto das obras de Darwin, Kant,
August Comte, Marx, entre outros. No caso de Tobias Barreto, e em alguns
momentos Silvio Romero, a aproximacgao da escola alema fez com que eles se
diferenciassem do debate da escola francesa que fortemente exerceu o papel
nas reflexdes produzidas sobre os fenbmenos sociais e culturais alimentados
no intimo da sociedade brasileira. As iniciativas de solidificacdo das ciéncias
sociais, pautadas em diferentes linhas de pensamento, impulsionaram o
desenvolvimento de diferentes processos metodolégicos de andlise que se
imbricavam entre si e produziam algumas controversas que navegam em torno
de uma producdo epistemoldgica e ontoldgica totalmente singular, que no
decorrer de sua fabricagdo comecgou a ser utilizadas na compreensao de nossa
realidade social.

Além disso, os questionamentos de Tobias Barreto a trilogia Igualdade,
Fraternidade e Liberdade no século XIX, materializada no livro Um discurso em
mangas de camisa?’, com uma escrita metaférica e lirica denunciava esses

principios, ao interrogar sua funcionalidade no contexto latino americano e

20 Texto publicado pela primeira vez no Jornal do Recife, em 1877; depois, em brochura em 1879.
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assim, criticava esse modelo descontextualizado no Brasil, ao ironizar com as
seguintes palavras “ a liberdade, este néctar espumoso dos sonhadores
politicos, que alidas agrada mais pelo cheiro, do que pelo sabor, a republica esse
fruto do paraiso, mais preciso por fora, do que por dentro, que tem casca de ouro
e miolo de prata, o povo soberano, os direitos do homem, a revolugao e todas as
mais tolices sacramentais da retérica tribunicia ja perderam ao meus olhos,
como frases natas para arranjar uma figura e arredondar um periodo, o seu
antigo e celebrado encanto” ( BARRETO, 1877/1970, p.187).

Portanto resume que o interligamento das nog¢des de Liberdade,
fraternidade e igualdade é uma triade inarmonizavel, exemplo disso é que “a
fraternidade é um simples conceito religioso” (BARRETO,1877/1970, p.49).

Gostaria de chamar atencao para o papel da escola alema no século XIX
que auxiliou a critica para as questdes de inferioridade do negro e o papel dos
intelectuais sergipanos no cenario nacional. Entre eles, o préprio debate de
Manoel Bonfim em América Latina: Males de origem, aqui quero chamar atencao
que poucos leitores de Bonfim observam em sua producdo as questdes étnico
-raciais no que se refere aos dados produzidos sobre as comunidades negras,
ao enfatizar o estudo sobre: (1) o continente africano, (2) ao refutar a propria
nogao de inferioridade do negro, (3) quando destaca a nogdo de experiéncia
negra; (4) ao chamar a atengéo para compreensao de exploragdo do corpo negro
e (5) quando viabiliza o debate referente ao papel social do negro e avalorizagao
do negro no contexto intelectual.

Ou seja, o ponto de partida foi a chamada de Silvio Romero que
oportunizou o interesse pelos estudos de africanos, e nessa corrida é que se
destaca o maranhense Nina Rodrigues ao catalogar as experiéncias dos
africanos na Bahia e seus descendentes, o que possibilitou registrar os trabalhos
de rua e as atividades de vendas administradas por mulheres negras, a
exemplo pode-se destacar o exercicio comercial do azeite de dendé ( nagd) e
o milho de angola atrelado a sua ancestralidade ( RODRIGUES, 1906/1935).

De modo notavel, a preocupagdo com as ruas, seus processos de
higienizagdo e modernizagao pouco significaram seus aparatos em termo de

mudangas nas praticas sociais informais, que ia ganhando forma conforme a
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delineagdo dos espagos urbanos. Consonantemente foi que Manoel Querino
positivou as praticas de ruas de mulheres e negros, ao observar, mediante aos
debates sobre as praticas viciosas pelas a¢des higienistas por um outro angulo
que o fendmeno se apresentava, tudo isso, atravessado pelos saberes negros,
que Manoel Querino via a necessidade de catalogar o maximo possivel, além de
destacar o papel social de tais experiéncias. Assim, o quadro que se delineava
era bastante sugestivo para pensar a pratica da venda de comida de rua.

Em Bahia de outrora e arte culinaria na Bahia, destacou a pratica de fazer
caruru e descreve que:

Em seu preparo observa-se 0 mesmo processo do efé, podendo
ser feito de quiabos, mostarda ou de taioba, ou de 0i6, ou de
outras gramineas que a isso se prestem, como sejam as folhas
dos arbustos conhecidos nesta Capital, por unha de gato,
bertdlia, bredo de Santo Antonio, Capéba, etc. (*) as quais se
adicionam a garoupa, o peixe assado ou a carne de charque e
um pouco d'agua que se ndo deixa secar ao fogo. [...]O caruru é
ingerido com acagd ou farinha de mandioca. (QUERINO,1957,
p.33)

E ressalta que o prato de caruru poderia ser composto por,

bolas de inhame despido da casca, lava-se o inhame com limao
e coze-se com pouco sal. Em seguida é pisado em pildo e da
massa se formam bolas grandes que sdo servidas com caruru
ou efé (QUERINO,1957, p.35).

Ao longo do tempo o preparo do caruru se alterou, possuindo uma
dinamicidade em sua producgdo e na inser¢cao das praticas dentro e fora dos
rituais religiosos por diferentes espacialidades do territério brasileiro.

Na mesma linha de descrigao, das praticas de mulheres negras nas ruas,
Gilberto Freire, em casa grande senzala, relata que:

“encontram pelas ruas da Bahia negras de doce com os seus
compridos xales de pano-da-costa. Por cima das muitas saias
de baixo, de linho alvo, a saia nobre, adamascada, de cores vivas.
Os peitos gordos, em pé, parecendo querer pular das rendas do
cabecdo. Tetéias. Figas. Pulseiras. Rodilha ou turbante
mugulmano. Chinelinha na ponta do pé. Estrelas marinhas de
prata. Braceletes de ouro (FREIRE,1933/2003, p.206)

Ao mesmo tempo que traz a descricao das mulheres negras em atuacgao,
no trabalho informal nas ruas, que eram sexualizadas e seus corpos sao
evidenciados como um objeto analitico a ser registrado. Logo apés, fala do

trabalho do Nina Rodrigues e do trabalho de rua, executados por mulheres em
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trés principais espagos: Maranhao, Pernambuco e Bahia, enfatizando que as
doceiras de rua, neste ultimo, desenvolveram-se como em nenhuma cidade
brasileira, estabelecendo-se verdadeira guerra civil entre o bolo de tabuleiro e o
doce feito em casa. Aquele, o das negras forras, algumas tao boas doceiras que

conseguiram juntar dinheiro vendendo bolo.

Mestre Vilhena fala desses doces e dessas iguarias - quitutes
feitos em casa e vendidos na rua em cabega de negras mas em
proveito das senhoras - mocotds, vatapas, mingaus, pamonhas,
canjicas, acagas, abaras, arroz-de-coco, feijao-de-coco, angus,
pao-de-l6 de arroz, pao-de-l6-de-milho, rolete de cana,
queimados, isto &, rebugados etc. chama-as Vilhena; "e 0 que
mais escandaliza he huma agoa suja feita com mel e certas
misturas a que chamao o aloa que faz vezes de limonada para
os negros." Nostalgias de reinol. Saudades do caldo verde
(FREIRE, 1933/2003, p.287).

Sobre a pratica de rua e alimentacao existente, enfatiza que:

o legitimo doce ou quitute: de tabuleiro foi o das negras forras.
O das negras doceiras. Doce feito ou preparado por elas. Por
elas préprias enfeitado com flor de papel azul ou encarnado. E
recortado em forma de coragdes, de cavalinhos, de passarinhos,
de peixes, de galinhas - as vezes com reminiscéncias de velhos
cultos félicos ou totémicos (FREIRE, 1933/2003, p. 287).

Em Freire (1933/2003) Os dois pratos de origem africana como maior
triunfo na mesa patriarcal brasileira foram o caruru e o vatap3, feitos com intima

e especial pericia na Bahia. Narra o processo de sua produgéao:

Prepara-se o caruru com quiabo ou folha de capeba, taioba, 0i6,
que se deita ao fogo com pouca dgua. Escoa-se depois a dgua,
espreme-se a massa que novamente se deita na vasilha com
cebola, sal, camarao, pimenta-malagueta seca, tudo ralado na
pedra de ralar e lambuzado de azeite-de-cheiro. Juntase a isto a
garoupa ou outro peixe assado. O mesmo processo do efé em
que foi perita a grande preta Eva, descoberta na Bahia por
Manuel Bandeira, poeta. Morreu essa boa Eva no ano fatidico de
1930, em que também morreu em Pernambuco o cozinheiro
José Pedro, negro fulo, filho de mae africana, sobrinho de
macumbeiro e talvez o maior especialista do seu tempo em
comidas de milho e de leite de coco: mungunza, cuscuz,
pamonha, canjica, bolo de milho (FREIRE, 1933/2003, p.288).

Do ponto de vista higienizagao, Freire elucida as criticas tecidas Antonio
José de Sousa, que salientou o uso imoderado de condimentos, como o azeite-
de-dendé, a pimenta e principalmente dos bredos (carurus, quibebes), que era

associado as causas de varias enfermidades generalizadas a senhores e
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escravos no Brasil; reforgado o abuso desses "afrodisiacos do paladar”. "Um tal
género de alimentos" forcosamente concorria para as "indigestdes, diarréias,
disenterias, hemorréidas e todas as moléstias das vias digestivas" (FREIRE,
1933/2003 p.289).

Em 1850, José Luciano Pereira Junior, salientou com grande satisfagdo o
fato da cozinha brasileira se modificar pelos saberes estrangeiros trazidos para
o outro lado do atlantico. O resultado de seu estudo, reafirma a importagao do
azeite da Costa d'Africa nas praticas culinarias no Brasil e o debate sobre esses
alimentos, ao tocar em aspectos referente ao seu uso e abuso, sendo muito
explorado pela Medicina e o Direito. Conforme Freire, o debate se deu no "abuso
da pimenta e das substancias oleosas que entram especialmente nas
decantadas moquecas, carurus, vatapas, etc. reliqua, resquicios da agao funesta
dos africanos introduzidos no pais pelos nossos colonizadores”
(FREIRE,1933/2003, p.290).

Eduardo de Magalhdes no seu estudo Higiene de alimentagao destaca
que:

"a dispepsia, a Ulcera no estdmago, as moléstias do figado, as
desordens intestinais, as enfermidades dos rins, a sincope
cardiaca, o aneurisma, a apoplexia e outros mais sdo o epilogo
de tanto abuso e tanta sensualidade’. Aplicou ao Brasil as
palavras de Rasforil - a "indigestao dos ricos vinga a fome dos
pobres". Poderia ter acrescentado que os escravos, preparando
para a mesa dos senhores brancos carnes e peixes
sobrecarregados de pimenta e de temperos alimentaram-se
melhor nas suas senzalas, conservando no Brasil a saudavel
predilecdo africana pelos vegetais (FREIRE,1933/2003, p.290).

A pimenta foi vista pela medicina como uma pratica viciante, mesmo
assim, teve defensores de sua importancia nos habitos alimentares,
especificamente associados aos vatapds e carurus. Freire destaca que “O
principe Maximiliano a considerou excellente pour la digestion”; Burton "excelente
stomachic" (FREIRE,1933/2003, p. 291). Por ultimo, se posiciona acerca dos
habitos de higiene das vendedoras de ruas, assim “Nao nos parece justo acusar
a negra quituteira, cozinheira ou criada de copa, de suja ou descuidada, no
preparo da comida ou na higiene doméstica. Um tabuleiro de bolo de negra

quituteira chega a brilhar de limpeza e de alvura de toalhas”.
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Ruth Landes em Cidade das Mulheres, ressalta o papel das mulheres
negras no trabalho de rua, trazendo-as na linha de frente da geréncia de seus
negocios, em diferentes frentes: agougues, quitandas, balcao de doces e frutas,
barcas de especiarias, sabdo, contas vindas de Africa (LANDES,1930/1967).
Outro pesquisador que registrou foi Donald Pierson, em Brancos e Pretos na
Bahia de 1945, enfatiza que Embora a elite baianas “devido as suas cozinheiras
negras, nao desconhegam os pratos de origem africana tdo comumente usados
nas casas dos negros da classe baixa, ndo se encontram habitualmente em suas
mesas petiscos africanos tais como: abard, aberém, acassa, acarajé, arroz de

n u

Aussa, bobo de inhame, carurd, efd, xin- xin, etc.,” “cada um dos quais é
temperado de acordo com receitas transmitidas por ancestrais da Africa, que
também faziam largamente uso de temperos africanos como azeite de dendé,
ataré, ird, pejcerecum, iéré e egussi” (PIERSON, 1945, p. 312).

Além disso, registra um dialogo em que se encontra a pratica do caruru:
“Minha irma 'ta perparando carurd. Ela tem dois fio gémeo. Quando Deus da
gémeos p'ra gente, é perciso da presente de carurd p'ra Cosme e Damido. Si a
gente nao fizé isso, arguém na casa morre nesse ano” (PIERSON,1945, p.332).

Os saberes das praticas alimentares registradas trouxeram do fundo das
cozinhas saberes que foram compartilhados e tecidos em seus processos
relacionais, em alguns momentos ignorados por uma estrutura dominante que
negava seus conhecimentos. Vale ainda ressaltar que apresenta as diferentes
praticas de rua, a venda de alimentos de origem africana e sua relagdo com o
terreiro:

“Nestas barracas podem ser comprados famosos pratos
bahianos de origem africana, como aberém, carurd, vatapa, efo
e acarajé, bem como bebidas e refrescos...Treze séao
vendedoras ambulantes de alimentos africanos, sete sao
costureiras, cinco lavadeiras, cinco empregadas domésticas e
uma parteira. Uma delas, a segunda em idade, cuida, la casa de
candomblé, uma é "zeladora de santo" e uma, sendo
adolescente, ainda nao tem profissdo. Treze, ou seja, mais de
um ter¢o, moram nas imediagdes do terreiro, dezesseis moram
de dois a dez quildbmetros de distancia do candomblé
(PIERSON,1945, p. 365- 438).

Da mesma forma, Arthur Ramos, em O Negro Brasileiro, evidencia algumas

passagens sobre venda de rua atrelada as questdes religiosas e pratica do
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caruru, registra com as seguintes palavras “guisados exquisitos, os carurus, 0s
acaragés, os aberens, o arroz d'Aussa, africamente condimentados, e repartidos
por todos os assistentes, deliciavam o paladar, opulentando o festim (RAMOS,
1940, p. 95). Em outras passagens também o caruru é destacado como elemento
importante nas relagdes dentro e fora das praticas religiosas. Na mesma linha,
Charle Wangle da Universidade de Columbia, chama atengao no prefacio elite de
cor de Thales de Azevedo de 1955, para a inser¢ao das mulheres negras no
universo do trabalho em Salvador, por intermédio da realizagdo de atividades no
espaco da rua no pos- abolicdo (AZEVEDO,1955). Frazier (1942) também de
forma timida toca nas questdes referentes a alimentagéao, ao enfatizar que era
comum nas familias comer alimentos africanos, transpassando para os espagos
de lazer e turismo frequentados por intelectuais brasileiros, homens de negécios
e estrangeiros.

Roger Bastide, fala da pratica do caruru no candomblé e sua relagdo com
as praticas do Candomblé na Bahia, associado a diferentes orixas, ao destacar
que o “Caruru, feito com quiabos, hibiscus esculentus. Nome africano: Fetri.
Embora o caruru seja o prato preferido de Xang6, em Pérto Alegre é relacionado
com Exu. Propriedades terapéuticas: emoliente, laxante” (BASTIDE, 1961, p.
164). Outra definicdo é que o Caruru é o “prato feito com quiabos, camardes
secos e azeite de dendé” (BASTIDES 1961, p. 354). Tais definicdes demonstram
como a nogao de caruru vai sendo descrita nas pesquisas etnograficas sobre as
comunidades negras, especificamente, o cenario de Salvador- Bahia.

Outra contribuigao aparece nas reflexdes de Edison Carneiro em 1968, ao
enfatizar também no artigo sobre o negro como objeto da ciéncia o trabalho de
rua, assim no desenrolar dos espagos de negécios cresciam “a famulagem -
comadres, amas &e leite, costureiras, doceiras, pajens, carregadores de
cadeiras. domésticos e mucamas. Nas cidades o escravo era o negro de aluguel
ou o negro de ganho, mas era também, cada vez mais, o negro liberto e o negro
livre” (CARNEIRO, 1968, p.96). Desta maneira, acaba pontuando as diferentes
atuagdes das comunidades negras no Brasil, uma vez que o transitar pelas ruas

permitia que essas utilizassem desse espago para sua sobrevivéncia.
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Pierre Verger ao fotografar as mulheres no trabalho de rua, elucidou o
movimento de suas atividades, destacou seus trajes e elucidou os produtos
vendidos (mingau, acarajé, frutas entre outras atividades). A simetria e a
regularidade da cidade iam se formando a partir dos corpos que transitam nas
ruas, mas seu charme se consolidava na quebra dos padrdes que produzia outro
embalo, toque e sons que ressignificava a territorialidade consumida, visto que
na quebra das simetrias surgiam os movimentos desordenados que ocupavam
outros espagos, ou seja, 0 corpo que se move produz o organismo vivo que &,
uma cidade africanizada e pulsante na resisténcia. Em uma carta para Verger,
Bastide elucidava as praticas das vendedoras de acarajé e de caruru sentadas
nos cantos das ruas, tanto em Africa como no Brasil, como bem ressaltou
Peixoto (2010) no artigo intitulado entre Bastide e Verger entre “dfricas” e “brasis”:
rotas entrelagadas, imagens superpostas. De forma comparada trazem a rua
como um espago importante para pratica de atuagdo e sobrevivéncia das
mulheres negras a partir do trabalho informal em diferentes realidades que estao
presentes a circularidade dos saberes negros.

A relagdo entre as atividades de venda a rua e o recorte de género se
apresenta como resquicio de taticas de resisténcia elaboradas pelas mulheres
negras para se manterem vivas com seus familiares, poderia assim ser acionado
uma série de razdes que justificasse sua inser¢cao nessas praticas. Nesse
sentido, vale lembrar as suas estratégias transmitidas e adotadas para que
conseguissem escapar das violéncias disseminadas para seus corpos. Por fim,
as marcas expostas evidenciam a garra, a forgca e a perseveranga por um tempo
de libertagao e de respeito a suas vidas.

De Rosa a Caruru de Dona Rosa: trocadilho da vida, Trabalho e resisténcia
Sou Rosa, a Dona Rosa da vida, da luta, da caridade e do amor.
Sou Dona Rosa que todos dias lutei s6, contra dores, mesmo
casada, sempre defendi as pessoas s6, e que até hoje vivo uma
vida de guerra, que me ensinou a esta na frente de tudo. E assim
que me conhece aqui em Aracaju, a Dona Rosa do caruru que

acorda cedo para vencer, vencer e vencer meu filho... os
problemas que a vida me traz (ROSA, 2007)
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Em 29 de abril de 1936, nascia Maria Rosa de Matos em Ilha das Flores,
sendo registrada em Brejo Grande-Sergipe?', filha de Maria Conceicdo uma
mulher preta, cozinheira de descendéncia da Costa da Mina e de Joao
Bernardino de Matos, filho de escravos, que trabalhava como feirante e pedreiro.
Rosa viveu, com seus familiares paternos, em virtude da morte de sua mae, apos
o seu nascimento??. A vida dificil que enfrentou, desde a infancia oscilava seu
ciclo de vida e deixava marcas expostas em seu corpo, tanto social quanto
demarcadas racialmente, mesmo com todo apoio teve que trabalhar, aos 8 anos
de idade para garantir sua sobrevivéncia, ora na lavoura, ora nas ruas vendendo
alimento e ajudando na feira. Sabe-se que ela teve 8 irmaos.

A pequena Rosa teve seu primeiro contato com as letras em sua terra
natal, tentou varias vezes aprender a ler e escrever e nao teve a oportunidade por
nao ter dinheiro para subsidiar seu sonho, restando apenas o trabalho arduo que,
dinamicamente, se alterava a todo instante, ao executar multiplas atividades
inclusive adentrando-se o ramo da pescaria, da retirada de sururu, massunim,
ostra e a captura de caranguejo.

Em 1948, ja prestava servico em casas de familia da regidao e nas horas
de descanso lavava e passava roupas para aumentar a renda da casa e garantir
o alimento a todos os seus familiares. Era muito grata, por ter uma familia que a
acolheu, seus primos preenchiam a lacuna familiar inexistente em sua vida, em
virtude de nao ter conhecidos seus irmaos, espagco que nunca foi preenchido
totalmente em sua trajetéria. Como facilmente se percebe, as emogdes de ndo
ter uma familia nos moldes tradicionais agucava sua sensibilidade pelo outro, ao
defender com unhas e dentes aqueles que amava, era uma figura proeminente
em seu ciclo de amizade. De personalidade forte, sonhadora, sabia tratar todos
com carinho e zelo, como estratégia buscava falar bem e gostava de ter
informagdes do que acontecia dentro e fora de sua cidade. Uma vez, falando
com uma conterranea que foi morar na nova capital de Sergipe em Aracaju,

tragou metas para se aventurar na nova cidade, ao completar 16 anos em 1966

21 Entrevista de Dona Rosa concedida ao pesquisador Jodo Mouzart de Oliveira Junior. Realizada
em 03 de agosto de 2007.
22 Entrevista de Dona Rosa concedida ao pesquisador Jodo Mouzart de Oliveira Junior. Realizada
em 03 de agosto de 2007.
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realizou trés tentativas de sair da cidade e nenhuma deu certo e ao retornar a
sua cidade, recebeu uma proposta para trabalhar na llha de Santa Luzia,
oportunidade que esperava para sair da realidade que vivenciava?3.

Na Ilha de Santa Luzia trabalhou intensamente na casa de sua
conterranea, que lhe ajudou a ter sua primeira residéncia. Posteriormente, deu
continuidade a finalidade de angariar mais recursos e ganhar mais autonomia,
continuou com o trabalho de rua, vendendo alimentos: beiju doce e salgado,
sardio, pé de moleque, macasado e o doce de pimenta do reino comercializados
do outro lado da ilha. Com uma cesta na cabeca aproveitava para vender seus
alimentos dentro do totot6?* ao atravessar para a cidade de Aracaju vendia
principalmente nas ruas Laranjeiras, Siriri, S3o Cristévao, na feira de rua e em
frente de estabelecimentos de ensino da capital. Mesmo com esse exaustivo
percurso de trabalho observa que os negocios nao estavam indo tao bem como
esperava e como alternativa buscou empreender nas praias da Ilha de Santa
Luzia?®.

Nesse movimento de vida e de superacgao teve dois relacionamentos, do
primeiro teve dois filhos e do segundo, José Vitério Santos, teve mais dois,
totalizando quatro filhos que sdo: José Ramos de Matos, José Antdnio de Matos
e Janio José de Matos Santos e Maria da Conceigao Matos. A formacgao de um
nucleo familiar a motivava as suas empreitadas em vim reside em Aracaju ao se
fixar em territério que hoje faz parte do bairro Coroa do Meio, sendo uma das
primeiras moradoras dessa localidade?®.

Com muita garra e ousadia se tornou uma das primeiras mulheres negras
a empreender nas praias de Aracaju, primeiro na venda de Acarajé e segundo ao
dividir estrategicamente a praia, estabelecendo com seus filhos, inicialmente, a
venda do caruru no copo nas ruas e pelas areias da praia da Coroa do Meio até

a Atalaia e depois se estendendo as praias de Aruana e Barra dos Coqueiros.

23 Entrevista de Dona Rosa concedida ao pesquisador Jodo Mouzart de Oliveira Junior. Realizada
em 03 de maio de 2007.

2 Embarcagbes pequenas de madeira que faz a travessia de moradores da ilha para Aracaju.

25 Entrevista de Dona Rosa concedida ao pesquisador Jodo Mouzart de Oliveira Junior. Realizada
em 03 de maio de 2007.

26 Entrevista de Maria Conceigdo Matos concedida ao pesquisador Jodo Mouzart de Oliveira
Junior. Realizada em 13 de fevereiro de 2008.
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Figura 01. O caruru da Dona Rosa. Acervo Familiar, 2008

Paralelamente as iniciativas de negocios, comegou a cuidar de mais
quatro pessoas que criou como filhos: lolanda, Meire, Cida, Zé Augusto,
Margarida e Normando. Este dultimo, continuou com os saberes da
ancestralidade de dona Rosa e até hoje nas praias de Aracaju e nas festas

fornece o servigo do caruru.

Figura 02. O preparo do caruru. Acervo Familiar, 2008

Consonantemente, fez parte do movimento das mulheres negras palafitas
da Coroa do Meio ao corroborar nesse territorio para o debate da violéncia contra
mulheres e militou nos espagos educacionais para valorizagdo dos saberes
negros e da ancestralidade ao chamar a atengao para os respeitos de nossos
corpos. Assim, entre 1977 até 1990 demarcou seu legado contra o racismo
dentro dos espagos educacionais, especificamente na Escola Municipal de
Ensino fundamental Juscelino Kubitschek, na qual sua filha foi uma das

primeiras alunas e ao mesmo tempo exerceu na porta da escola a venda de
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alimentos para subsidiar o estudo daqueles que amava. Deixando o seu exemplo
para sua filha que também atuou na luta contra o racismo e representou os
saberes no chao da escola.

Conseguiu ter um patriménio consideravel, dando casa para todos os
seus filhos, criou netos, sobrinhos e fez do seu espaco de residéncia um lugar
de resisténcia, ajudou moradores de rua, pessoas desamparadas no bairro e
auxiliou na alimentagdo de muitas criangas no bairro em que residiu. Dialogou
com prefeitos, deputados e vereadores acerca da melhoria do bairro e debateu
sobre a saude das mulheres negras no trabalho de rua em Aracaju, chamando
atencgao para o respeito as ambulantes da cidade que precisam ter qualidade de
vida.

Militou pela educagao de sua geragao, formando netos em engenheiro,
pedagogas, matematico e contador e em outras areas. Como destaca a
entrevistada Luzinete,

Dona Rosa se fez conhecida, demarcou seu lugar no mundo,
unificou relagdes e dinamizou vidas. Forca, fé e generosidade
resumem esta mulher negra de poder. Nunca teve vergonha de
si, e sozinha, enfatizo, sozinha lutou na vida e pela vida, € uma
das muitas mulheres que conseguiram vencer na vida
(LUZINETE, 2017).

Outra depoente, Sbnia, ressalta:

Nao tenho como resumir dona Rosa, me ajudou muito precisei
varias vezes e recorria a ela, uma vez pediu para ir até os fundos,
onde fica seu espaco de trabalho e |14 escondido de todos, tirou
um dinheiro colocado no sutia e me deu para alimentar meus
filhos e disse quando precisar posso te ensinar a trabalhar... e
com esse dinheiro comecei a vender bronzeador, 6leo de
bronzear e amoniaco na praia, orientada por ela (SONIA, 2017).

Dona Rosa, faleceu em 20 de dezembro de 2016 e deixou um legado muito
importante para os seus entes, causando verdadeira comogao no bairro e nos
espagos que transitava, mesmo de forma andnima para os registros oficiais,
buscou se projetar dentro de uma sociedade racista e sexista, sendo admirada
por todos e homenageadas por instituigdes locais, igrejas catolicas, evangélicas,
escolas, bares, casas e ruas. Suas memodrias circundam as vidas dessa
espacialidade.

Além disso, as suas estratégias de ajudar e de motivar outras mulheres

negras a empreenderem, foi uma marca de sua atuagdo, a bondade,

154



generosidade e a capacidade de amparar seus semelhantes, demonstra a
trajetoria de luta de uma mulher sensivel que acionam diferentes repertérios de
resisténcias e sobrevivéncia para desmontar as estruturas de poder impostas e
disseminadas aos seus semelhantes. Associado a isso, foi estipulada a
organizagdo e instituicdo desses espacgos sociais de resisténcias, criando
critérios para as comunidades negras tragarem suas fronteiras, repartir as terras
entre os seus, tentando criar uma sintonia e harmonia e ao mesmo tempo, dando
formas as espacialidades que se formavam e constantemente se reinventavam
através de uma morfologia espacial dinamica que se transformava a todo
instante, sendo constituida na descontinuidades dos espagos, guardados em

suas memorias e construidos em suas circulagdes por essa territorialidade.

Para nao concluir

No movimento da vida, no embalo das emog¢des impulsionados pelo
desejo de sobrevivéncia, de ter um espaco residencial préprio é que emerge a
trajetéria de Dona Rosa atrelada a populacao relegada de uma histéria oficial.
As dinamicas territoriais que se configuraram em sua vida, evidenciam
experiéncias longe do perimetro ‘urbano’, delimitando vivéncias construidas nos
arrabaldes que se materializam nas paisagens, produzindo uma explosao social
das desigualdades, no qual emerge uma divisdo demarcada do espacgo que faz
com que os atores sociais adentrem em outro mundo, constituido por novos
codigos, asseios, regras, desejos e preocupagao.

Nesse sentido, que se constituem os processos de configuracdo dos
nucleos de fixacao urbana dos descendentes de africanos na formagao desses
territorios, delimitados, espacialmente, por uma divisdo imaginada que demarca
poder, consumo, status social e contornos espaciais racializados dentro dos
ambientes favoraveis para a formacao de habitagdes. A relagdo da
espacialidade negra se insere de forma relacional com as materialidades
produzidas e associadas aos equipamentos dentro dos proprios nucleos. Com
isso, é possivel captar a importancia das moradias, observando sua
implementacao e distribuicdo externa e interna nas paisagens e ambientes

construidos socialmente, que nos conduz a entender o seu uso e as

155



representagdes de cada espacgo que dinamicamente se transforma para atender
as demandas que surgem ao longo do tempo.

Uma vez que nao se pode olhar para o passado sem fazer um exercicio
de usar as lentes do presente, que ajudem a chegar préoximo dos fragmentos de
um fendmeno que aconteceu em um determinado contexto. Assim, ao pensar na
constituicdo das praticas de rua, é possivel captar as estratégias de
sobrevivéncia e como tais espagos serviam como mecanismo de controle por
parte dos representantes do Estado, e como heranga da experiéncia do trafico
atlantico. Mesmo assim, as mulheres negras idealizaram taticas que auxiliaram
a superar os processos de desigualdade e mais do que isso, elaboraram com
suas agdes a reivindicagdao da humanizagado para os seus corpos a partir da
prépria compreensao de protegao, aconchego seu, e de seus entes.

Os fragmentos da histéria de Dona Rosa, trazem os ecos do passado,
sentidos em nossos corpos e almas no presente, delineiam as sensagdes
sensoriais de sua existéncia, no refinamento do olhar, gosto apurado, na
sensibilidade de sentir os aromas e no aprimoramento tatico dos objetos que
circundam nossa relagao social, € um jogo das explosdes sensoriais produzidos
de maneira relacional com o outro que se encontra envolvido no processo de

interacao.
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Comer, Beber e Pesquisar - Olhares Multidisciplinares sobre a
Cultura

«Comer, Beber e Pesquisar - Olhares Multidisciplinares sobre a Cultura» é um
livro que convida nao apenas a leitura da fortuna critica da Gastronomia, do
Turismo, da Histéria e Antropologia Cultural, mas também seduz a leitura
acompanhada da degustacdo de diversos sabores envoltos em ideias,
paisagens, sujeitos, praticas, tradicdes, memdrias, identidades e tecnologias
digitais aplicadas ao patriménio cultural imaterial. As autorias de varios
pesquisadores multidisciplinares buscam o sabor na filosofia do gosto e no
paladar da geografia da capital e grande Aracaju pelo viés de um App para
smartphone, perpassando a feira de Itabaiana e a rota do Cangaco, a culinaria
goiana, os cafés de Rio de Janeiro e Buenos Aires na Argentina para encerrar seu
trajeto no menu da resisténcia e sobrevivéncia das comunidades negras no
Brasil. A comida que nos sustenta, a comida que nos acolhe, a comida que nos
conforta, seguida de bebidas que nos hidratam, regam as sociabilidades
publicas e potenciam reflexdes que nos integram como seres sociais e culturais
gue movimentam economias, deslocam-se por geografias e constituem redes
digitais e humanas. E disso que se trata nesse carddpio de boas leituras.
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