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APRESENTACAO DA 22
EDICAO DA REVISTA
FARINHA E RAPADURA

De tudo o que os seres humanos tém em co-
mum, 0 mais comum ¢é que precisam comer e
beber. E ¢é singular que este seja o elemento
mais egofsta, que é por sinal o mais impres-
cindivel e imediatamente restrito ao individuo.
Ja o que se pensa, pode-se dar a conhecer a
outros; o que se v¢, pode-se deixar que outros
vejam; o que se fala, centenas podem escutar;
mas o que se come nao pode, de modo algum,
ser igualmente comido por outro. (ZIMMEL,
2004, P. 160).

O excerto acima traz questoes que sao
centrais para compreendermos que, do fazer
humano “[...], o comportamento alimentar é sem
duvida, o que caminha de modo mais desconcertante
sobre a linha diviséria entre natureza e cultura”
(DOUGLAS, 1979, apud, CONTRERAS, 2011,
p. 129). Essa maxima pode ser notada em Zimmel
(2004), quando ao reconhecer que comer e beber
sao atividades universais, portanto comuns a
todos os humanos. O autor também reconhece
que essas mesmas atividades, particularmente as
emaranhadas com o ato de comer e com a comida,
sdao tdo singulares que nio podem ser igualmente
praticadas por nenhuma outra sociedade ou outro
individuo.

Zimmel reitera a ideia de que, o que os

homens comem, como comem, quando comem
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resultam de decisdes eminentemente culturais, portanto resultantes de escolhas e projetos que
performam modos particulares de comer, de cozinhar e qui¢a de conceber a cozinha. Esta dltima,
pensada aqui muito além de um lugar onde produtos e ingredientes sao processados e convertidos
em alimentos, contrariamente a isso, compreendemos, como Lévis-Strauss, (1991, p. 35), que “[...]
a cozinha de uma sociedade ¢ uma linguagem na qual ela traduz inconscientemente sua estrutura,
a menos que se resigne sempre inconscientemente, a nela desvendar suas contradi¢oes.”

Nesses termos, a cozinha e a comida sao aqui percebidas como lugares onde coexistem e
coabitam uma multiplicidade de praticas e experiéncias que alcangam as paisagens, os tertitorios,
as representacoes, as crengas, os mitos etc., que configuram, marcam e definem os modos de estar
e viver em um pafs, em uma regiao ou em uma comunidade. Como diria Lévi-Strauss (1991), a
cozinha ¢ como uma lingua e como tal comunica linguagens que podem ser de identidades e de
pertencimentos.

Pensar a cozinha e a comida nessa perspectiva nos permite, entre outras coisas, compreender
que cada lugar ¢ portador de suas proprias cozinhas e comidas as quais implicam um conjunto muito
complexo de classifica¢Oes, taxionomias, regras e maneiras que dizem respeito nao somente ao
tempo e aos modos de produzir, fazer e combinar determinados alimentos, mas também definem
as escolhas e as proibi¢oes deste ou daquele produto, tornando-os nao apenas comestiveis, mas
comiveis. Estabelecem, ainda, os modos de estar na mesa e nos levam a definir com quem, quando
e como comer. (PICANCO, 2021).

Os argumentos acima mencionados ajudam a entender o lugar fulcral que a cozinha e a
comida tém ocupado na cultura das sociedades e essa centralidade pode ser reconhecida por meio
dos sabores, dos fazeres, dos saberes, dos valores, das técnicas, dos utensilios, das representacoes
simbolicas que atravessam e entremeiam as experiéncias comensais de qualquer grupo humano
em qualquer territério. Conceber a cozinha e a comida nesses termos corresponde a reconhecer
que todas as suas dimensdoes, em particular os atos de cozinhar e consequentemente de comet,
implicam um sistema complexo de conhecimento, de técnicas, de pensamentos, de gostos, de
costumes, que exaltam os sentidos, agu¢am a imaginacao, traduzem-se em saborosos pratos. Esses,
20 mesmo tempo em que sao capazes de operar como marcadores da identidade coletiva de uma
dada sociedade, sao portadores de sentimentos quando estimulam as memorias afetivas e gustativas
dos atores sociais.

Sendo assim, nao seria exagero afirmar que quando aprendemos sobre uma dada cozinha,
sobre uma certa comida ou sobre os modos de comer de um povo, também estamos conhecendo
sobre seus modos de plantar, colher, fazer, degustar e compartilhar a vida. Quando pensamos
sobre essas particularidades que envolvem o mundo da cozinha e do comer, imediatamente somos
levados a refletir sobre o espago, a paisagem, o territorio, a regiao e o lugar onde elas habitam e se
fazem habitadas e, sdo exatamente essas discussoes tedricas e empiricas sobre a cozinha, a comida
e os modos de comer, de beber e de viver que tratam os trabalhos desta segunda edi¢ao da Revista
Farinha e Rapadura, conforme se observa no que segue.

O primeiro artigo ¢ de autoria da querida professora, doutora Maria Eunice Maciel, a quem

somos grandemente gratos pela gentil contribuicao dada ao convite para esta edi¢do da revista.
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Sob o titulo “CHIMARRAO - IDENTIDADE, RITUAL E SOCIABILIDADE” Maria Eunice Maciel
descreve e apresenta as técnicas, trajetorias € movimentos histéricos que outorgaram ao Chimarrao
condi¢ao de bebida identitaria, particularmente dos gauchos.

Na sequéncia desta edi¢ao acolhe-se o trabalho de Mauricio Lopes Rolim Janior que tem como
titulo “O MATE COMO ELEMENTO DE IDENTIDADE E INTEGRACAO NA CULTURA
URUGUAIA”. O autor estuda e descreve o Mate como bebida identitaria, apontando para o lugar que
ela ocupa na vida dos uruguaios.

O terceiro trabalho tem como titulo “SOCIABILIDADES, COMENSALIDADES E
AGENCIAMENTOS: UMA ANALISE DA AFINIDADE AMAZONICA NAS RELACOES
ENTRE INDIGENAS E NAO-INDIGENAS” é de autoria de Marcos Flavio Portela Veras, no qual
comunica e retrata sociabilidades mediadas por comensalidades entre indigenas e nao-indigenas na
Amazonia Central.

O quarto artigo ¢ de autoria de Elga Batista da Silva em coautoria com Nicolas Rafael de
Oliveira Garcia, tem como titulo “HABITOS CULINARIOS E PERCEPCOES SOBRE A CULTURA
ALIMENTAR DE ORIGEM DE NORDESTINOS RESIDENTES NO RIO DE JANEIRO”. O
trabalho discorre sobre os habitos culinarios e percepgdes sobre a cultura alimentar de origem de
nordestinos e nordestinas residentes no estado do Rio de Janeiro.

Na sequéncia, esta edi¢ao conta com o artigo de Bruna Stall Blaskievicz em coautoria com Estevan
de Negreiros Ketzer, cujo titulo é “A ORDEM DA PASSAGEM: BREVES CONSIDERACOES
SOBRE AS COMIDAS NA FESTA JUDAICA DE PESSACH”. A pesquisa traz consideracoes
referentes ao séder do Pessach associadas a identidade judaica aliada a experiéncia e incursio de um dos
pesquisadores nessa celebracio. A luz dos pressupostos tedricos da antropologia da alimentacio os
autores discorrem sobre os processos de incorporagao do seder de Pessach (keard).

O sexto trabalho tem como titulo “O QUE O MARMELO TEM A VER COM A SEMANA
DE ARTE MODERNA DE 1922 E TARSILA DO AMARAL” e ¢ de autoria de Suely Sani Pereira
Quinzani em coautoria com Daniela Vilela Peixoto. O artigo analisa a importancia da cultura brasileira
sob os aspectos artisticos e gastronomicos advindos do movimento Modernista e Antropofagico. Analisa
também a obra da pintora Tarsila do Amaral e sua intima relacio com a cultura caipira, o marmelo e o
prato de sua devogao: a sopa de marmelo.

Por fim, o ultimo texto, intitulado “UMAMI: o sabor que representa a esséncia da delicia” é
de autoria de Roseli Aparecida Saltoratto. Esse artigo tem como objetivo demonstrar que o quinto
gosto proporciona mais qualidade de vida na medida em que favorece uma alimentagao mais saborosa

e menor consumo de sédio.
As leitoras e leitores desejamos uma saborosa leitura.
Miguel de Nazaré Brito Picango
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CHIMARRAO :
ldentidade, Ritual e
Sociabilidade

Maria Eunice Maciel

Alguns ja transformaram o conhecido adagio
de Brillat -Savarin “Dize-me o que comes e te direi
quem és” em “dize-me o que comes ¢ te direi de onde
vens”. De fato, nos processos através dos quais os
grupos sociais marcam sua distin¢ao, se reconhecem
e se vém reconhecidos, ou seja, constroem suas
identidades sociais e culturais, 0 que comem e ou
bebem aparece como uma referéncia fundamental.
Dai a continua e freqtiente alusao as “cozinhas tipicas”
ou “caracteristicas”, capazes de expressar algo sobre
o grupo ao qual pertencem.

No Rio Grande do Sul, o Estado mais
meridional do Brasil, fronteira com a Argentina e
o Uruguai e espago do gatcho brasileiro, dois sao
os elementos mais conhecidos de sua “cozinha”: o

churrasco e o chimartrao.

| Professora do Departamento de Pés — Graduagao em Antropologia
Social da UFRGS.
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CHIMARRAO - Identidade, Ritual e Sociabilidade

Assim como o churrasco®, o chimarrio é um dos elementos associados a figura do gatcho
podendo-se dizer que é sua “bebida identitaria”. Marcador de pertencimentos, o chimarrao é um
costume tradicional e que implica em um ritual muito particular relacionado com a sociabilidade e que
traz em si uma série de trocas sociais: a Roda de Chimarrao.

O chimarrao passa por todas as classes sociais, todas as idades e todos os espagos. Vai a praia,
tomado na beira do mar, nas reparti¢des, escolas, parques, calgadas, enfim, esta em todo o lugar

A origem desta bebida é indigena. Mais especificamente, Guarani, e acompanhou a tomada,
posse e povoamento europeu da porcao sul da América. Desde entio tem - se mantido como um
costume extremamente arraigado na populagao destas terras.

Internacional, ele aparece em varios paises: Argentina, Uruguai, Paraguai, Brasil e Chile. Embora
cada pais apresente alguns aspectos um tanto diferentes uns dos outros no que concerne a sua maneira
de fazer, basicamente, ¢ 0 mesmo.

Trata-se de uma bebida feita a partir da infusao das folhas de um arbusto chamado “erva-mate”.
Assim, o chimarrao é também chamado de mate-chimarrio ou somente mate, denominacgao pela qual é
conhecido nos paises de lingua espanhola. No Brasil usa-se a expressao “tomar um mate” e/ou “tomar
um chimarrdo”, existindo também, os verbos watear ¢ chimarrear. BARBOSA LESSA, 1986 ).

Segundo alguns folcloristas, a diferenca entre os dois consistiria no fato de que o chimarrio ¢é
sempre amargo, enquanto que o mate pode ser tanto amargo quanto doce. Mas, de qualquer forma,
ambos os termos sio usados podendo-se convidar alguém para “tomar um mate” ou entao “chimarrear”.

E interessante lembrar que a palavra chimarrao também indica os animais domésticos que fugiram
e retornaram ao estado selvagem, tal como o gado que antigamente habitava o territério do atual Rio
Grande do Sul, ligado a conquista européia do mesmo.

A erva - mate é nativa das florestas da América do Sul sendo um arbusto alto, entre 6 ¢ 8 metros
de altura, com um tronco de cerca de 30 cm. de espessura. Seu nome cientifico é Ilex paragnayensis,
classificada por Auguste de Saint - Hilaire quando de sua viagem ao Brasil (século XIX).

Para a produgdo de erva-mate com a qual sera feita o chimarrio, utiliza-se as folhas que sdo
secas e trituradas resultando num pé que pode ser feito somente da folha (Pura Folha) ou aproveitar
todo o ramo (Barbaqua ou tipo Missioneira), ficando com pequenos pedagos de galhos. Os aficionados
procuram ervas especiais, procurando saber a procedéncia, modo de produgio e outros detalhes.

Os guaranis achamavam de cadi (cai é arvore e 7 € agua) e ja a utiliza (SAINT-HILAIRE, 1974). Os
primeiros europeus que tomaram contato com esta bebida foram os espanhdis instalados no territério
do atual Paraguai, porém, muito rapidamente, seu consumo propagou-se entre os colonizadores e sua
produgdo desenvolveu - se.

Nos primeiros tempos, a Igreja Catdlica chegou a proibir seu consumo. Associada aos indios,
em especial aos pajés guaranis, e tida como afrodisfaca, era considerada perigosa. Em carta de 06 de

junho de 1610 o padre Diego de Torres ja assinalava que se deveria combater os “vicios” da populagao,

2 Sobre o churrasco e a chamada “cozinha gaticha” ver MACIEL, Maria Eunice. “Churrasco a gaticha” Horizontes Antropolégicos n° 4,
1996 .
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Maria Eunice Maciel

ou seja, fumar e tomar “aquella maldita yerba”.’?

Porém, o habito de consumo ja estava muito difundido e a proibicao nao vingou. Mais
ainda, a propria Igreja passou a ser produtora de erva-mate, no caso, as Missoes Jesuiticas, onde seu
cultivo foi um ou o principal esteio econémico até mesmo servindo, nestes primeiros tempos, Como
“moeda”.

Em sua viagem, Saint - Hilaire observou a forte presenca do mate, cujo uso era generalizado,
bebido varias vezes ao dia e sempre oferecido aos visitantes. Segundo ele, este fato devia-se aos
habitos “carnivoros” da populacao local pois sendo digestivo e diurético facilitaria a digestao da

carne. Sobre este costume, Saint — Hilaire (1974, p. 83) assim registra em seu diario:

Estincia de José Correia, 22 de setembro, 5 léguas. - Ainda dois mates antes de partit. 0 uso
dessa bebida é geral aqui. Toma-se ao levantar da cama e depois varias vezes ao dia. A
chaleira de 4gua quente esta sempre ao fogo e logo que um estranho entre na casa se lhe
oferece o mate. 0 nome de mate é propriamente o da pequena cabaca onde ele ¢ servido
mas dio-no também a bebida ou a quantidade do infuso contido, na cabaga: assim diz-se
ter tomado dois ou trés mates quando se tem esvaziado a cuia duas ou trés vezes. Quanto
a planta que fornece essa bebida denominam-na erva-mate ou simplesmente erva. A cuia
tem a capacidade de mais ou menos um copo; é cheia de erva até a metade, completando-se
o resto com agua quente. Quando o mate ¢ de boa qualidade pode-se escalda-lo até 10 ou
12 vezes sem renovar a erva. Conhece-se que esta perdeu sua forca e que é necessatio

troca-la quando ao derramar sobre ela a agua fervente ndo se forma espuma a superficie.

Os verdadeiros viciados do mate tomam-no sem agucar e entdo tém-se o chamado chimarrio.

A primeira vez que provei essa bebida achei-a muito sem graga, mas logo me acostumei a ela
e atualmente tomo varios mates, de enfiada, com prazer, até mesmo sem agucar. Acho no mate um
ligeiro perfume, misto de amargor, que nao é desagradavel.

Ha muitos méritos nessa bebida, dita diurética, propria para combater dores de cabega, para
amenizar os cansagos do viajante e na realidade é provavel que seu amargor torne-a estomaquica
e por conseguinte necessaria em uma regiao onde se come enorme quantidade de carne, sem os
cuidados da perfeita mastigacao.” (SAINT — HILAIRE,1974).

Tendo propriedades estimulantes e tonicas, o mate ¢ colocado ao lado de outras bebidas
nao alcoolicas tais como o cha, o café, o chocolate e o guarana que sao também estimulantes e cujo
habito vem a ser quase um vicio, fazendo com que as pessoas sintam sua falta quando nao esta
disponivel. O mate tem propriedades diversas e algumas mesmo contraditorias : 20 mesmo tempo
em que ¢ bebido pela manha em razao de ser estimulante também o ¢ ao fim do dia para relaxar.

Como o café, ele ¢ oferecido aos visitantes constituindo-se como a “bebida da hospitalidade”.
Quem nao tem o costume de matear pode considerar a bebida muito amarga e quente mas, aos
poucos, vem a ser agradavel, o que pode ser visto pela afirmagao de estrangeiros, de Saint - Hilaire
a Lévi-Strauss para quem o chimarrio é «amer et odorant a la fois, comme une forét enticre en

quelques gouttes concentréer. (1995, p. 190).

3 BOTALLA, Horacio. “Bebidas del Ocio en el Rio de la Plata”. Todo es Histéria, n © 380,
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CHIMARRAO - Identidade, Ritual e Sociabilidade

O chimarrio que se consome hoje manteve-se, aproximadamente, da mesma maneira que
no passado. Também espalhou-se, tendo “viajado” pelo Brasil com as levas migratorias de gaichos,
expandindo-se para o centro e o norte do pafs. Mesmo que seja um elemento cultural pertencente
a regido sul genérica como um todo (Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Parana e Mato Grosso do
Sul), ele ¢ percebido como um trago associado aos gauchos do Rio Grande do Sul, servindo como um
marcador de identidade.

Trata-se de um habito que perpassa diversas classes sociais. A erva-mate ¢ relativamente barata
assim como os apetrechos - cuia e bomba - também o sdo. Para os mais pobres, ¢ também uma forma
de substituir o café e “mascarar” a fome.

No Rio Grande do Sul, ele esta tanto na “casa - sede” da estancia (residéncia dos proprietarios)
quanto no galpio (espaco dos trabalhadores). F bebido tanto pelos ruralistas da UDR quanto pelos
integrantes do MST.

Porém, se o chimarrao nao ¢ um traco de diferencia¢ao social, ele é ligado aimagem de ruralidade
e tradicio em oposi¢io a modernidade e ao espaco urbano. Nas grandes cidades, embora nao se
disponha de dados confiaveis, pode-se pensar que o habito do chimarrao tenha uma presenca menor
em comparagdo com o campo e as cidades pequenas. Porém, este consumo nao pode ser considerada
pequeno nem desprezivel, sendo inclusive visivel. Quando da expansio do gauchismo* nos anos 70,
uma parcela significativa da juventude urbana que nao tinha o costume de tomar chimarrao, adotou-o
e o manteve até hoje.

Associado aos momentos de 6cio, sociabilidade e relaxamento, em 1991, o chimarrio foi
proibido nas reparti¢oes publicas estaduais pelo entao governador do Estado, Alceu Collares, sob o
pretexto de que perturbava o trabalho. Porém, esta polémica proibicao nao foi respeitada, caindo em
desuso e o chimarrio continuou a ser bebido nas diversas secretarias e 6rgaos governamentaispor todo
o Rio Grande do Sul.

Como o churrasco, o chimarrio relaciona-se a sociabilidade. Pode-se tomar chimartio estando
s6, em momentos de pausa na jornada, ao levantar e ao anoitecer. Porém, é na roda de chimarrao, em
que este ¢ compartilhado por um grupo, que aparece enquanto um elemento ligado a sociabilidade
reforcando os lacos através de uma participagao que implica no uso da mesma cuia ¢ da mesma
bomba, em uma partilha.

Costume profundamente ancorado na populagio, ele ¢ regido por regras especificas tanto no

que concerne ao fager quanto ao beber. E o que veremos a seguir.

4 Chama-se de gauchismo o conjunto de praticas e manifestacdes culturais que envolvem o Rio grande do sul e a figura do gatcho.
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A) A preparagio

A figura central relacionada ao “saber fazer” ¢ o Cevadot, a pessoa encarregada de preparat,
servir e distribuir o chimarrio. E aquele que possui a técnica especial para que a infusio resulte
num mate - chimarrio identificado como tal. E ele o “mestre do chimarrio”, a figura que ordena e
controla a Roda de Chimarrao.

Esta técnica € algo que se aprende na infancia, tanto por meninos quanto por meninas, desde
que possam manipular uma chaleira de agua quente sem perigo. Aos poucos alguns se sobressaem
nesta tarefa, mas de uma maneira geral, todos aprendem, nao havendo interdi¢gdes de género.

Segundo o folclorista e tradicionalista L..C. Barbosa Lessa, o cevador® é o tipo humano de
uma regido que engloba varios paises que possuem em comum o ritual do chimarrao sendo, assim,
um tipo humano internacional e unificador e, como o chimarrao, uma baliza de um certo contexto
cultural.

O recipiente no qual se bebe o chimarrao chama-se de ¢a, palavra que vem do guarani
iacubi (cabeca). F uma espécie de pequena cabaca feita de porongo, o fruto seco de um arbusto, o
porongueiro (lagenarias vulgaris). Ha também um outro arbusto, o erescentia cujetae que da outro tipo de
porongo conhecido como galheta, mais usado nos paises platinos.

O fruto ¢é redondo e de cor variavel (do amarelo escuro ao castanho ou marrom escuro).
Uma vez maduro ele ¢ rigido, semelhante a madeira e oco. Para fazer uma cuia, ele ¢ cortado e seu
interior ¢ limpo. Antes de utiliza-lo pela primeira vez, ele ¢ deixado a “marinar” durante um certo
petiodo (de dois a trés dias) com erva-mate dentro para “curtir” e “pegar gosto”. Uma cuia pode ser
utilizada durante muitos anos e pode ser comprada em qualquer lugar, de supermercados a pequenos
bolichos (espécie de armazém) de beira de estrada.’

Ha cuias de porcelana para o mate doce e até de cristal. Mas as mais valorizadas sao as de
porongo ricamente trabalhadas em apliques em prata e até ouro. Embora ainda sejam usadas, muitas
sao, hoje, pecas de colecao muito valorizadas e objeto de procura da parte de antiquarios. Algumas
cuias trabalhadas sao vendidas em joalherias estando expostas em suas vitrines, o que demonstra o
seu valor.

Porém, a cuia simples, ou, no maximo com com um acabamento em metal na borda ¢ a
mais comum. Existem no comércio cuias decoradas com trabalhos variados, desenhos que lembram
motivos associados ao gaicho (tal como cavalos ou cenas campeiras), mensagens gravadas (inscri¢oes
como, por exemplo, “lembranca do Rio Grande do Sul”) ou aplica¢des em couro,

Sorve-se o chimarrao através de uma espécie de canudo em metal chamado de bomba, com

5 BARBOSA LESSA. Proposicao apresentada ao | Congresso de Cultura do Rio Grande do Sul, 1989. Este autor dedicou-se
particularmente, a estudar o chimarrao e reconstituiu, em sua propriedade na chamada “serra do Erval” (regido do Rio Grande do Sul onde os
jesuitas plantavam erva — mate) um monjolo (artefato usado em sua fabricacdo) tal como era usado antigamente.

6 Algumas pequenas cidades do interior do Rio Grande do Sul dedicam-se a producao de cuias, vivendo do porongo tal como
Vicente Dutra a 470 km. de Porto Alegre. Zero Hora, 13 de novembro de 1996.
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20 ou 30 cm, muitas vezes de prata. Uma de suas extremidades, a que é colocada na cuia para aspirar
o liquido, ¢ arredondada e possui pequenos furos. A outra extremindade ¢ chata nele é que encosta-se
os labios para sorve-lo. Como a cuia, a bomba também pode receber varios ornamentos inclusive ter
a ponta em ouro e adornos de pedras inscrustradas, porém, a mais comum mesmo a de metal simples,
mais barata e mais acessivel.

Uma cuia e uma bomba trabalhadas em prata e ouro artesanalmente sio objetos de importancia
para as familias, conservadas escrupulosamente e fazem parte da heranca familiar. Ha também artesaos
- joalheiros especializados alguns muito renomados como por exemplo,a Casa Vargas, da cidade de
Alegrete, que ha trés geragoes fabrica a «bomba Assis Brasil”, inventada pelo politico, diplomata e
estancieiro Joaquim Francisco de Assis Brasil (1857-1938), chata e com furos pequenos para evitar o
entupimento .

Para preparar o chimarrio, o cevador pega a cuia e a preenche de erva mate em cerca de dois
tercos de sua capacidade. A seguir, ele tapa a abertura com sua mao e a inclina para que a a erva caia
sobre uma metade da cuia, do fundo até a abertura, horizontalmente. Apds, lentamente, ele retorna a
cuia a posi¢ao vertical inicial de maneira que o p6 fique equilibrado de alto a baixo na metade da cuia
obtendo assim uma metade do recipiente cheia de p6 enquanto a outra fica vazia, que é onde a bomba
e a agua serdo colocadas.

O Cevador arruma delicadamente o pé na extremidade superior de forma que as bordas
fiquem planas, o que é importante ndo somente para manter o p6 mas também em fun¢iao de uma
certa “estética” do chimarrdo O cevador entdo versa a agua quente sobre a erva e a deixa um pouco
de lado para “inchar”. Também ¢é possivel que, antes de servir, para “tirar o p6é que fica no fundo da
cuia”, um pouco d’agua seja colocada e que o cevador aspire este primeiro mate € 0 cuspa a segui.

A agua do chimarrdo ndo deve jamais ferver. Aos primeiros sinais que ela vai entrar em
ebulicao (comega a “chiar”), deve ser retirada do fogo pois se ultrapassar a temperatura ideal, altera o
gosto.®

A agua ¢é entdo colocada pouco a pouco na cuia, docemente, de forma a que molhe a erva sem
deixa-la cair. Na superficie, ¢ formada uma espuma : o mate esta pronto para ser servido.

Uma preparacio como esta serve a varias infusoes, até que o chimarrio esteja fraco, sem
gosto e nao faga mais espuma. Costuma-se dizer, entdo, que a erva esta “lavada” ¢ a hora de troca-la
ou entdo, “virar a erva”’, mudar de lugar na cuia com a ajuda da bomba, aproveitando assim um pouco
mais da mesma preparagao.

O chimarrio é amargo e nele pode-se colocar algumas ervas tal como marcela, cidr6 ou cascas
de laranja na cuia ou na agua para “dar uma temperada”. O mate, como foi colocado anteriormente,
pode ser doce adicionando-se a ele agucar ou mel, se bem que o mate - doce seja bem menos

difundido e mesmo desconhecido para muitas pessoas. Alguns gostam de beber mate amargo e comer

7 “O estilo Assis Brasil de sorver o mate”. ZERO HORA, 24 de setembro de 1999, p. 51.
8 Os aficcionados afirmam que esta temperatura é suficiente para a nao transmissao de doencas como a hepatite. Ha controvérsias
entre os médicos sobre os danos que a agua do chimarrao poderia fazer ao eséfago.
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rapadura, a0 mesmo tempo : colocam um pedago na boca e deixam o liquido passar, o que ndo ¢é
exatamente, ado¢a-lo, mas criar um contraste. Geralmente, o mate-doce ¢é associado as mulheres
e as criancas. Entre os homens seu consumo ¢ muito pequeno, o que pode indicar associacoes
que marcam distin¢oes: amargo / doce - homem / mulher. Assim como no titual do churrasco
encontramos oposi¢oes relacionadas com a carne vermelha (homem) e as saladas e sobremesas

(mulher e crianga), podemos verificar este aspecto no ritual do chimarrao.

B) As maneiras

As maneiras sao codificadas e algumas possuem carater impositivo. Mesmo que o chimarriao
esteja sendo partilhado por poucas pessoas, como duas, algumas regras devem ser seguidas, e uma
delas ¢ a da alternancia. Em uma roda, ela é obrigatoria.

E de uso que o primeiro chimarrio seja do cevador. F uma maneira de provar e verificar
se ele esta em condigdes de ser servido. A seguir, ele enche novamente a cuia com agua quente e a
oferece a uma pessoa que sorve o liquido e, ao acabar, devolve a cuia ao cevador que novamente a
enche e oferece a outro e assim por diante até que todos sejam servidos e recomece a roda com a
mema ordem.

Assim, a alternancia se da em roda, um percurso que obedece uma ordem circular até chegar
ao primeiro a ser servido, o cevador, novamente. Em geral a roda comega pela direita mas no caso
de ndo estarem todos agrupados é de uso o cevador perguntar “de quem ¢é a vez ?” para manter a
ordem correta.

Agradecer ao cevador significa que se esta satisfeito, demonstrando que nao deseja ser
servido novamente. Assim, na proxima “rodada” da cuia, ele nao ¢ mais servido, e a ordem segue
sem ele.

Uma regra que possui carater de imposicao ¢ beber até o fim o conteudo da cuia servida,
o que ¢ constatado pelo barulho que a bomba faz quando o conteudo liquido chega ao fim, o
“roncar”. F esta a mais importante das maneiras pois indica que bebeu-se tudo, sem deixar restos
para o outro que vira a seguir. Como a cuia e a bomba sdo as mesmas, este detalhe passa a ser de
maxima importancia e o seu ndo cumprimento é considerada uma falta muito grave.

Ha outras regras que fazem parte do ritual do chimarrao mas que nao sao sempre respeitadas
sendo que algumas sao mesmo desconhecidas pela maioria das pessoas da regiao. Porém, dentro
do meio tradicionalista, elas possuem carater impositivo, tornando-se um marcador importante e
elemento significativo da mise en scéne tradicionalista que procura cultuar as tradigoes preservando-as
tal como existiriam no passado.

Uma delas é versar a agua da chaleira pegando esta pelo contrario, com a palma da mao
virada para cima. Outra, ¢ que o cevador deve sempre servir a cuia com a mao direita. Quando, por

qualquer motivo, tiver de usar a esquerda deve pedir desculpas dizendo “desculpe a mao” ao que
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quem recebe deve responder “¢é a mao do coragao”.

Sio pequenos gestos mas que para os tradicionalistas sio muito importantes. Como o
chimarrio é um costume comum a toda a regido e nao exclusivo daqueles que tém como objetivo
a preservacao das tradigbes, manter este codigo é diferenciar-se e, se o chimarrdo marca um
pertencimento regional, manter estes gestos “tradicionais” é marcar um pertencimento a um grupo,
o dos tradicionalistas, os que «guardam a tradicio”. Mas, no uso comum, esta pequenas regras sao
flexibilizadas e mesmo desconsideradas.

O chimarrio permite ver, assim, a relagao entre costume, tradi¢io e tradicionalismo. O
chimarrio é um costume, provavelmente um dos mais difundidos e, portanto, dinamico, vivo e
se adaptando em func¢io das circunstancias. Se no passado era algo associado ao «fogo de chao»
(fogueira) dos galpdes de estancias ou das cozinhas hoje aparece nos mais diversos espagos com
garrafas térmicas.

Enquanto costume, podemos dizer que ele é tradicional, no sentido de que possui uma
histéria e que vem preencher e responder a algo no presente. Mas quem bebe um chimarrao
nao esta celebrando um culto as tradigoes, esta fazendo algo tradicional expontaneamente. Ja os
tradicionalistas, afirmam regras e como forma de manté-las em um mundo em transformagio e

assim realizar o seu objetivo, o culto as tradi¢oes.

C) A roda de Chimarrao

Uma roda de chimarrio é uma reunido de um grupo de pessoas que partilham a mesma cuia
tomando juntos um chimarrao. E um momento de pausa e de relaxamento. O ambiente da roda é,
em geral, de convivialidade e camaradagem. Seja num galpao de estancia (especialmente se este tiver
um “fogo de chao”, uma fogueira para esquentar a agua), seja proximo ao fogao da cozinha, (em
especial se este for a lenha), seja na beira do mar, em quintais, parques, sob arvores, é comum ver-se,
por todo o lugar, pessoas reunidas compartilhando o chimarrao.

No passado, nas cidades pequenas e nos bairros residenciais das grandes, era comum o
“chimarrido de cal¢ada” ou seja, nos dias de temperatura amena as pessoas colocavam cadeiras nas
calcadas (o que indica também a arquitetura tradicional no Rio Grande do Sul onde as portas sao
colocadas diretamente para a rua) ou em varandas na frente da casa e ficavam “chimarreando e
conversando”, em especial nas noites de verao.

Outras pessoas passavam pela rua e quando conhecidos, paravam para tomar um mate
e conversar um pouco. Uma pessoa numa cidade pequena podia ingerir varios mates em varios
lugares numa unica noite, o que fazia também com que as informagdes, noticias e «fofocas» do dia
circulassem pela cidade ou pelo bairro. S6 terminava quando o tempo esfriava, chovia ou entao
ficava muito tarde. As vezes, servia mesmo para indicar a metereologia. Assim, quando alguém

chegava de uma outra localidade e era perguntado sobre que tempo estava fazendo la, podia dar

Farinha e Rapadura Volume Il 12Edicao 2022



Maria Eunice Maciel

como resposta: “de chimartio na cal¢ada, s6 uma noite”, o que indicava frio e/ou chuva.

Com a expansio da televisdao este habito decaiu mas continua em varios lugares. Ja foi
observado que, em pequenas cidades, continua ocorrendo, mas de uma maneira « adaptada »:
um pouco na calgada e um pouco na sala ou entdo transferindo-se da calgada para a sala, em
frente da TV, ficando a porta aberta e recebendo quem passa e para e que assim partilha, entdo,
a TV, o chimarrio e a conversa nos intervalos.

Este aspecto serve para mostrar os lacos existentes. Nao é qualquer um que passa
que pode parar em um grupo na calcada ou entrar em uma casa e compartilhar do chimarrao.
Quem pode partilhar define os lagos e as relagoes de conhecimento, vizinhanga e proximidade.
O que nao quer dizer hierarquia social, um empregado pode passar, parar para conversar e ser
servido de um mate.

No entanto, quando uma pessoa desconhecida chega e fica conversando, ela pode ser
convidada a tomar um chimarrao, o que significa sua aceitagao pelo grupo, que pode permanecer
na conversa. O contrario também pode ser.

Em certos bairros da capital, Porto Alegre, também isso ocorre e ja foi observado
mesmo, nas noites de verdo, mesmo com a violéncia presente nas cidades, pessoas que habitam
prédios de apartamentos descerem ao térreo e ficarem chimarreando em frente do prédio. A
violéncia, mais do que a TV tem sido apontada pelo declinio deste habito.

Na roda as pessoas conversam, contam historias (causos), falam. Nao ha roda calada,
ela é precisamente um momento de trocas imbuidas de oralidade. Na roda fala - se e bebe - se,
as historias passam de boca em boca (ou de ouvido em ouvido) assim como a cuia de mao em
mao.

Participando, bebe-se, escuta-se e fala-se. Conversa-se. Exercita-se uma certa « arte da
conversacao a gatucha » . Assim, o chimarrao, com sua caracteristica de partilha, refor¢a, de uma
maneira particular, os contatos e os lagos sociais. A bomba onde cada um coloca seus labios ¢é
a mesma para todos. Ao mesmo tempo, a roda é o momento da palavra, das trocas reciprocas.
Absorve-se uma bebida mas absorve-se também o outro a partir da conversagao.

Para fazer uma roda, é necessario haver tempo. . um momento de tranquilidade pois o
ritual do chimarrio exige tempo. Calma para o preparar, calma para versar a agua quente, calma
para aguardar a sua vez. Assim, nao ¢ necessariamente a bebida em si que envia ao relaxamente
e a0 descanso mas todo o contexto de ocorréncia ritualizado.

Barbosa Lessa confere a roda de chimarrao uma significacio muito especial. Segundo
ele, trata-se de um héabito que traz em sia cordialidade e se opoe as brigas e a violéncia, afirmando
mesmo que «o comunismo existe ainda na roda de chimarrio”, referindo-se ao aspecto de
comunhio e de acordo entre pessoas. Hoje em dia ha a venda um espécie de “kit chimarrao”

composto por uma pequena maleta de couro para o transporte da cuia, bomba, erva-mate

9 JORNAL ZERO HORA, 20 de outubro de 1992.
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e garrafa térmica. Frequentemente possuem desenhos e inscri¢oes que lembram a figura do
gatcho e sio muito valorizados. F caracteristico que, em viagem pelo Brasil, os gatichos possam
se reconhecer e serem reconhecidos pelo porte do chimarrio e / ou deste maleta. Neste caso,
trata-se nao apenas de manter um habito mas de assinalar um pertencimento.

Nos fins de semana é comum que as pessoas saiam a passeio transportando a maleta e/
ou a garrafa e a cuia pelos parques da cidade. Até mesmo tomam chimarrio na praia, a beira do
mar, em pleno verdao. Os aficcionados desta modalidade dizem que, tomando chimarrio quente
em pleno calor do sol, acabam tendo a sensacao inversa, ou seja, ele combateria o calor.

Porém, talvez a maior transformacao seja o fato das pessoas passarem a tomar chimarrio
andando, passeando pela cidade, ao invés de pararem, sentarem e aproveitarem calmamente.
Um dos lugares onde este fato pode ser observado ¢é o “brique da Reden¢ao”, que ocorre todos
os domingos em uma das extremidades do Parque Farroupilha, o mais central e concorrido da
capital.

Passear e chimarrear a0 mesmo tempo, embora estejam associados ao 6cio, a0 nao-
trabalho, possuem significados diversos. Neste caso, o chimarrio perde o perde o sentido de
descanso e seu carater de sociabillidade ¢ modificado pois a roda nao se forma, embora a cuia
possa ser partilhada por varias pessoas, conhecidos que sao encontrados ou pelo grupo que esta
passeando junto.

O Chimarrio nio é vendido. E mesmo impensavel fazer comércio deste tipo de bebida,
pelo menos no Brasil. No entanto, Em Buenos Aires, surgiu no bairro de San Telmo um bar.
Mr. Mate, que embora tenha em seu nome o “Mr.”, ¢ a primeira materia Argentina, um espaco
tematico onde o ritual do mate é praticado, em especial, para turistas que querem conhecer
o costume da regiao, NORRILD, 2003). Porém, tratado desta forma implica em modificar
radicalmente seu significado. De fato, introduzir no ritual uma troca comercial é considerado
um absurdo sendo classificado por alguns como “criminoso”. No aeroporto de Porto Alegre, a
Secretaria de Turismo mantinha inclusive um espago para receber, com chimarrao, os turistas e
os “nativos” que chegavam ao Estado.

As trocas que ocorrem com o chimarrio sio de outra ordem. No ritual, sdo colocados
em jogo as trocas que se ddo na roda, o que remete ao pensamento de M. Mauss - dar, receber,
retribuir - uma «forme désintéressée et obligatoire en méme temps» (MAUSS, 1983, p. 194). A
partilha implica em dar mas também de receber. Bebendo, escuta-se, fala-se isto €, participa-se
de trocas reciprocas.

No processo de construgdo, afirmacao e reconstrucao de identidades sociais, a comida
se transforma em um marcador identitario, apropriado e utilizados pelo grupo como um sinais
diacritico, um simbolo de uma identidade reivindicada. Através do chimarrio pode-se ver que
seu significado vai além: ele implica em pertencimentos que ocorrem em varios niveis, implica
em rituais, partilhas, refor¢o de lagos sociais, enfim, uma forma de contato e comunicagao entre
as pessoas. Implica em um encontro com o outro que se da de uma forma intima, partilhada.

Assim, ainda que seja um marcador de identidade, ficar apenas neste aspecto é nao perceber a
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riqueza de uma manifestacao social tao eloquente quanto a deste caso, do chimarrao.
Para finalizar, a poesia gauchesca mais famosa, obra do poeta tradicionalista Glaucus Saraiva,

tem como tema, o chimartrao:

Amargo doce que en sorvo
Num beijo em libios de prata
Tens o perfume da mata
Molbada pelo sereno

E a cuia, seio moreno,

Qute passa de mao em mao
Traduz, no men chimarrio,
Em sua simplicidade

A velha hospitalidade

Da gente do men rincio
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RESUMO: Este ensaio pretende apontar o lugar
que o Mate ocupa na vida dos uruguaios. Trata-se de
um estudo de cunho etnografico, o qual se propde a
estudar e descrever por meio de narrativas textuais
e imaggéticas, as experiéncias dos Uruguaios com o
Mate. Os dados ora apresentados foram coletados
em sites relacionados ao tema, assim como por
meio de observagoes e de entrevistas respondidas na
plataforma Google forms.
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INTRODUGCAO

“Em todos os tempos e lugares, foi o mate que fez a roda e nao a roda que trouxe o mate.”

afirmou um antropoélogo uruguaio (VIDART, 1953, p. 1).

Fonte: https://es.wikipedia.org/wiki/ Archivo:Mate_03_calabaza.png

Na foto acima, vemos trés pequenos componentes que fazem parte da vida do povo uru-
guaio para o consumo de sua bebida diaria: a cuia, a erva mate e a bomba. O mate é uma bebida tradi-
cional no Uruguai e na parte da regido sul-americana que inclui Paraguai, Argentina, Chile, Bolivia
e Rio Grande do Sul no Brasil. E uma infusio que feita com erva-mate, da planta de mesmo nome.
Nas regides nomeadas, o mate adquire diferentes denominacées e modos diversos de bebé-lo. Em
algumas regides do Paraguai, Bolivia, em provincias do nordeste da Argentina e no Mato Grosso do
Sul, no Brasil, ¢ conhecido como Tereré e é bebido com 4gua fria. Nas demais regioes da Argentina,
Uruguai e Rio Grande do Sul é tomado com agua quente. O Uruguai e a Argentina chamam a bebida
com a mesma palavra em espanhol, “mate”, e no Brasil o nome adotado em portugués é chimarrio.

Entre as diferentes caracteristicas que identificam a cultura uruguaia poderfamos mencionar
trés grandes elementos, é certo que nao os Gnicos, mas estes trés representam com muita propriedade
a identidade uruguaia, o mate, o asado (churrasco) e o futebol. O proposito deste ensaio é estudar,
ainda que brevemente o primeiro deles, o mate uruguaio.

E interessante como uma bebida ou um alimento ganha tamanha expressao em uma cultura,
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como no caso aqui tratado, em que a condi¢ao de ser um uruguaio reside no gosto por tomar mate. Por
14, alguns afirmam que se um nativo nao toma mate é porque nao ¢ um “verdadeiro” uruguaio. Podem-
os aplicar a essa realidade do mate o que falou o antropélogo Robin Fox sobre a comida, uma vez que
todos necessitam comer, entdo ele diz que aquilo que se come se torna um grande simbolo de quem
voce é (FOX, 2014). Assim pensam, normalmente, a maioria dos uruguaios sobre o mate, um elemento

inseparavel da sua identidade.

Ainda que o Uruguai nao produza a erva mate em escala comercial, ele importa sua erva prin-

cipalmente do Brasil e depois de preparar para o consumo, revende no mercado interno e exporta por
volta 200 toneladas ao ano para uruguaios que vivem no exterior. Em uma reportagem da BBC News
que trata sobre os pafses consumidores da erva mate (PAIS, 2017), o Uruguai é mencionado como o
Rei do Mate, ou seja, o maior consumidor de erva mate do mundo, pois, ainda que seja um pais bem
pequeno em relagao aos seus vizinhos, com uma populacio de pouco mais de 3 milhdes de pessoas

(INE, 2011), calcula-se que um mateadot” uruguaio consuma por volta de 8 quilos de erva mate ao ano.

Isso posto, torna-se importante saber que os conteidos deste artigo sao descritos em duas

se¢oes. Na primeira intitulada de “A cultura do mate no Uruguai”, buscou-se descrever a importancia e
a relacao dessa bebida com a cultura uruguaia. Ja na segunda secdo, a qual tem como titulo “Os modos
singulares de beber o mate no Uruguai”, descreve particularidades no modo de beber e de preparar essa

infusdao no contexto uruguaio.

1- A CULTURA DO MATE NO URUGUAI

Nao é possivel pensar na cultura uruguaia dissociada do mate, ou melhor, na tradi¢ao de beber

mate, a qual funciona como marcador da identidade nacional daquele pafs. Essa realidade que vincula
uma bebida ou comida a identidade cultural nido é exclusiva dos uruguaios. O antropdlogo Frédéric
Dubhart, que se ha dedicado ao estudo do vinho na cultura francesa, ajuda-nos a entender a relevancia da
bebida como uma pratica que esta além das realidades biolégicas, tem a ver diretamente com a cultura:
“Quando bebemos, estamos envolvidos em um ato que é concomitante e inextricavelmente biolégico e
cultural.” (DUHART, 2019, p. 31). Encontramos essa mesma constata¢ao nos estudos do antropoélogo
Miguel Picango, o qual estuda a relagdo da comida com as culturas: “Entao, se aquilo que comemos é
portador de sentimentos, de emogoes, o ato de comer nao se reduz a meras substiancias nutricionais
capazes de sustentar os humanos. Concomitante a isso, aquilo que se come (ou se bebe, grifo meu)
encontra-se substancialmente entremeado de significados que expressam as multiplas caracteristicas da

cultura, assim como os modos de viver dos humanos [...]. 7 (PICANCO, 2021, p. 1).

Entdo, nessa perspectiva que aponta para o mate, ou melhor, para o uso dessa bebida como

linguagem de identidade coletiva no contexto uruguaio, considera-se relevante saber sobre a heranca

Pessoa que consome ou toma o mate.
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desse costume na cultura daquele pais, conforme descrito no que segue.

A histéria do mate como elemento da cultura do Uruguai antecede o periodo colonial, pois
os indios guaranis presente na regiao ja eram consumidores da erva mate, a qual chamavam de “cai-
gud” (kda = erva, y = agua, gua = um sufixo de procedéncia que quer dizer “o que pertence a erva”).
Dai que se pode afirmar que o mate ¢ uma heranga recebida dos indios guaranis (VIDART, 2018).
Os nativos charruas da entdo chamada Banda Oriental, denominagao dada ao territério uruguaio que
se encontra ao lado leste do rio Uruguai, logo obtiveram por meio de intercambio a erva-mate com
Os guaranis e comegaram a consumir a infusao, que a partir do século 17, por meio das missoes Je-
suiticas, tornar-se-ia como uma bebida tipica nao somente no Uruguai, senao também nas diferentes

regioes da América do Sul.

Fonte: cedida por Maria de Souza Leal

Além disso, considera-se importante saber que o mate uruguaio nunca “anda sozinho”, seniao
que sempre ¢ acompanhado por seus amigos inseparaveis, a saber, a erva-mate, a bombilla (bomba),

o termo (garrafa térmica) e em alguns casos, a matera, conforme notado nas imagens que seguem.
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YERBA MATE

Fonte: Mauricio Rolim

Ainda que essa bebida seja compartilhada por diferentes pessoas dos paises do Sul da Améri-
ca, nao importa onde esteja no mundo, ¢ perfeitamente possivel identificar, por meio dos elementos
utilizados e pelo modo como sao usados, se, trata-se ou nao de um uruguaio a beber o mate. Nao sem
razao, o mate esta vinculado a identidade cultural do uruguaio. E muito comum constatar nas ruas
do Uruguai as pessoas carregando debaixo do brago, proximo a regiao das axilas o termo (garrafa
térmica) e na mao deste mesmo braco o mate com a yerba mate e bombilla dentro, pronto para ser
usado. Dai nasce um ditado popular que afirma que o uruguaio pode fazer tudo somente com uma

mao, ou seja, com uma mao toma o mate e com a outra faz as demais coisas.

Fonte: cedida por Luis Schmidt
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Alguns detalhes particulares dos utensilios usados podem nos dizer se a pessoa ¢ uruguaia,
argentina ou talvez do sul do Brasil. Por isso, os utensilios que se usam e a maneira como se usam
define a identidade cultural do uruguaio, que pode ser identificado em qualquer lugar publico do
mundo.

Os uruguaios bebem mate quase todas as horas do dia, sozinhos ou coletivamente, e é por
isso que os utensilios para preparar e bebé-lo os acompanham aonde quer que vio, seja no jardim
da casa, no trabalho, na faculdade, numa reunido administrativa, na praia, ao longo da muralha da
China ou até mesmo no deserto de Saara. Como dizem, o mate é um companheiro para toda hora e

o modo como os uruguaios o consomem ¢ muito particular, conforme se descreve a seguir.

2- OS MODOS SINGULARES DE BEBER O MATE NO URUGUAI

A priori, é preciso saber que a erva-mate (yerba mate para os uruguaios), ¢ uma bebida feita
com as folhas torradas e moidas de uma arvore chamada cientificamente de Ilex paraguariensis, na-
tiva da regido da América do Sul, Paraguai, Brasil, Argentina e Uruguai. Ela cresce em lugares de
serras, proximo a correntes de agua. A arvore possui folhas de cores verdes lustrosas e troncos, que
sao caracterizados por manchas brancas, podendo algumas arvores atingir a altura de 20 metros. A
arvore produz um fruto redondo de cor vermelha que serve de alimento para passaros e para a re-

produgdo de sementes.

Fonte: Museo Nacional de Hist6ria Natural

As folhas da erva-mate sdo secadas, trituradas e moidas para que estejam aptas para o con-
sumo. O tipo de erva-mate difere de regido a regido. Em alguns lugares como no sul do Brasil e
Argentina, as folhas moidas sao misturadas com ramos, os pequenos pedagos de galhos, no caso do
Uruguai a yerba mate é pura folhas moidas, resultando em um pé e com um gosto acentuadamente
amargo. Por isso, em alguns lugares se costuma adicionar agtcar, o que chamam de mate doce, mas

a propor¢ao de pessoas que tomam o mate dessa maneira é menor, as vezes caracterizado por mul-
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heres e criangas, nao significando que nao haja homens que tomem mate doce ou mulheres que nao
tomem mate amargo. Porém, a maioria consome o mate amargo.

Existem diferentes marcas e qualidades de yerba mate no mercado uruguaio, as pessoas costu-
mam escolher a erva conforme a suas preferéncias. Algumas ervas sio puras e outras sio compostas,

isso quer dizer que elas recebem adigao de outros tipos de ervas, menta, boldo, etc.

Fonte: Mauricio Rolim (erva-mate marca canarias e erva-mate marca arminio)

Dito isso, importa saber que a palavra mate ¢ de origem quéchua (mati) e significa cabaga ou
recipiente, uma referéncia aos primeiros utensilios usados para o consumo da bebida. Assim a palavra
mate faz referéncia ao costume, mas de maneira mais especifica, refere-se ao recipiente onde se coloca
a yerba mate e a agua para consumi-lo. Esse recipiente pode ser feito de diferentes materiais, entre eles,
louga e plastico. Antigamente, o material mais comum usado era o porongo ou cabaga, o fruto de uma
planta presente em diversas partes do mundo, que foi usado como recipiente para varias utilidades cul-
turais, como para tomar agua, para colocar comida, no caso da regiao da América do Sul, para fazer o
recipiente do mate. Corta-se a parte menor da cabaga e apos limpa-la internamente, dando-lhe a forma
do mate, é necessario curti-la, de modo a deixa-la prépria ao uso, depois de também lava-la com agua
quente e de abastecé-la com erva-mate usada, deixando-a até o dia seguinte quando se retira e se volta
a lavar o recipiente com agua quente. Em seguida, raspa-se o interior com uma colher e se repete esta
mesma acao por dois dias. A ideia é que o recipiente ndo interfira no gosto da bebida.

Algumas pessoas hio deixado de usar o mate de cabaga por duas razoes, a primeira ¢ a necessi-
dade de um maior cuidado para que nao se acumulem fungos, que podem trazer doengas estomacais. A

segunda ¢ que alguns acreditam que esse recipiente pode causar naturalmente acidez ou gastrite.

Farinha e Rapadura Volume Il 12Edicao 2022




Mauricio Lopes Rolim Junior

Fonte: Mauricio Rolim

Um terceiro elemento importante para o consumo do mate é o termo (garrafa térmica). O ter-
mo ¢ o recipiente que conserva a agua quente. Existem termos de varias marcas, modelos, tamanhos e
materiais. Normalmente um bom termo é de um litro a um litro e meio e de um material que conserve
a agua quente por varias horas do dia, pois é comum esquentar a 4gua e leva-la para o trabalho, passeio
ou outra atividade longe de casa e se espera que a agua esteja quente no momento do consumo, ainda
que seja muito comum encontrar maquinas ou lugares onde se vendem agua quente para o consumo

do mate. O material mais comum usado ¢ o termo de aco inoxidavel.
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Fonte: Mauricio Rolim

O quarto elemento importante para o consumo do mate ¢ a bombilla (bomba), objeto usado
para chupar a agua, é semelhante a um canudo, mas possui sua estética sofisticada e singularidade para
esse evento. B feito especialmente para o consumo do mate. O material da bombilla normalmente é
de metal, ainda que os tipos e qualidades possam variar. A bombilla mais barata ¢ feita de alpaca, um
metal de menor valor, o que possibilita a compra por muitos. Outros metais usados sio a prata, o
acido inoxidavel e ainda o ouro. Pelo tipo do metal, ja se pode saber o preco que custara a bombilla.

Muitos sio extremamente cuidadosos com sua bombilla quando essa lhe custou caro.

—
-
-
—

-

)
——

Fonte: Mauricio Rolim
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O ultimo objeto que podemos mencionar é a matera, que ¢ o recipiente que se usa para
transportar o mate, o termo e a erva mate. A matera ¢ tipo de mochila ou sacola. Pode ser feito de
couro, de pano ou de madeira. E muito util, pois o mate é um elemento inseparavel para muitos
uruguaios, sair sem leva-lo ¢ ter a sensacao de que algo importante esta ficando para tras. Ela nao é
um elemento indispensavel, pois como afirmado anteriormente ¢ muito comum carregar o termo
debaixo do brago e o mate na mao. Alguns usam a matera para ir ao trabalho, na faculdade ou num

passeio, pois permite transportar com facilidade e seguranga cada elemento do mate.

Fonte: Mauricio Rolim

2.1. Sobre a preparagao do mate

Existe um conjunto de normas para a preparacio, para tomar e compartilhar o mate.
Comegamos com a preparagdo, uma pratica que exige conhecimento e destreza e que determina
o bom desfrute do mate. Qualquer pessoa pode preparar a bebida, desde que tenha consciéncia e
dominio para manipular fogo e agua quente, com isso ja ficam eliminadas as criangas até a idade da
adolescéncia, quando comegam a preparar e até mesmo a consumi-la, o que nao significa que alguns
pais ndo comecem a introduzir seus filhos pequenos na cultura do mate. Vez ou outra as criangas
pedem aos adultos para experimentar a bebida. Mas nao estao aptas para prepara-la.

Com isso a pessoa apta, entdo, toma um recipiente, que pode ser uma chaleira, uma pan-
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ela ou até mesmo uma jarra elétrica para esquentar a agua, a qual nao deve estar fervendo, seniao
quando entra em ponto de ebuli¢ao deve ser separada e colocada em uma garrafa térmica, chamada
no Uruguai de “termo”, onde se mantera a temperatura para o consumo do mate. Alguns, para se
certificarem de que a temperatura da agua nao esteja sobremodo quente, colocam uma pequena
quantidade de 4gua fria para manter a 4gua na temperatura ideal, ou seja, além de morna’.

Enquanto a agua esta esquentando, coloca-se a erva-mate dentro do mate, normalmente,
colocam-se dois tergos do recipiente, de forma inclinada deixando um espago oco para a colocagao
da bombilla e da 4gua. Uma vez colocada a erva-mate dentro do mate, faz-se necessario acrescentar
um pouco de agua para provocar certo “inchaco” na erva. Essa dgua pode ser fria ou morna, mas
nao quente, para que nao queime a erva. Coloca-se a agua em pequena quantidade, isso pode de-
pender muito do tamanho do mate, mas em se tratando de um mate de tamanho médio, seria por
volta de meio copo ou 150 ml. Depois disso, espera-se alguns minutos, necessarios para que a erva
absorva a agua e a bebida se apresente pronta ao consumo.

Tudo esta pronto, a agua dentro do termo, a erva inchada dentro do mate, entdio vem o

momento muito esperado pelos uruguaios: que ¢ desfrutar do mate.

2.2. As regras para compartilhar o mate

Assim como a preparacao da bebida exige consideravel expertise, para bebé-la nao ¢ dif-
erente, ou seja, nao se pode consumi-la de qualquer maneira. Antes, é preciso atentar e seguir as
diretrizes que figuram e performam o seu consumo no Uruguai. Sobre isso, inicio atentando para
o fato de que, naquele pafs, com regularidade, toma-se o mate pela parte da manha, antes de sair
ao trabalho. Alguns o bebem somente em familia, esposo e esposa, ou alguns até mesmo o bebem
sozinho. Durante o dia ou na parte da tarde é quando se costuma tomar com um grupo maiof.
Nos fins de semana, se o clima permite, é muito comum ir a uma praga, parque ou ainda a area da
costaneira dos rios nas cidades, chamadas ramblas, para desfrutar do mate em familia, com amigos
e conhecidos.

Afora isso, faz-se necessario frisar que o consumo coletivo do mate é performado segundo
normas especificas que precisam ser consideradas pelo grupo, conforme descrevo no que segue.

O anfitrido do grupo, ou seja, a pessoa que serve o mate, ¢ conhecida como cevador, é sua
responsabilidade que o mate e a temperatura da agua estejam em perfeito estado, é ele quem con-
vida e distribui 0 mate na roda dos participantes de maneira ordenada. Normalmente, o cevador ¢é
o dono do termo, do mate e a pessoa que coloca a erva. Isso nao impede que o dono pega a outra

pessoa para cevar o mate para o grupo.

3 E importante salientar que, segundo reportagem publicada pela BBC e artigo publicado pela Revista Panamericana de Salud Publica,

a agua em alta temperatura deve ser evitada, para nao correr o risco de comprometer o eséfago a doencas como o céncer.
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A pessoa que recebe e toma o mate é chamada de mateador. Ela recebe normalmente da mao
direita do cevador e deve tomar toda a agua presente no mate até que emita um som de um ronqui-
do*, o que significa que tomou até o final. Deixar 4gua dentro do mate ¢é falta de respeito e ainda
anti-higiénico, pois é um unico recipiente compartilhado por um grupo de pessoas. A pessoa que
toma o mate nio pode mexer na bombilla, removendo-a de um lugar a outro. Quando aquele lugar
da erva ja esteja perdendo o gosto amargo, entao o cevador “dara volta” ao mate, ou seja, removera
a erva de lugar para que o mate nao fique “lavado”, sem gosto.

Nao existe um tempo para terminar a roda de mate. E possivel que se descarte a erva lavada,
coloque-se nova erva, volte-se a esquentar agua e se dé continuidade a roda, mas quando uma pessoa
entende que ja tomou suficiente mate e esta satisfeita, ao entregar o mate ao cevador lhe agradece
dizendo “gracias” ou “muchas gracias”, o que significa que esta pessoa ja nao recebera mais a bebida
do cevador. Fla pode continuar na roda conversando. F importante entender que néo se agradece ao
cevador quando se recebe o mate, sob pena de ele entender que a pessoa nao quer mais tomar mate.
O agradecimento se faz ao chegar a um ponto de satisfacio ou quando se termine de cevar o mate.

Ainda que se possa beber mate em todos os lugares e tempos, ¢ muito comum que se tome
na parte da manha e na parte da tarde, no horario que antecede o trabalho, ou nas primeiras horas do
trabalho quando permitido, e na parte da tarde ao retornar do trabalho. Normalmente, sio poucos os
lugares onde se proibem tomar mate, mas existem lugares portando cartazes que anunciam tal proi-
bi¢ao, como nos hospitais e 6nibus, pois, devido a0 movimento, a agua quente pode cair e provocar
acidentes, também em cinemas, onde as luzes estao apagadas. De modo geral, o mate é adequado

para qualquer lugar e momento.

CONSIDERACOES FINAIS

Por fim, nio seria descabida asseverar que o mate performa de modo singular e profundo da
cultura uruguaia, constituindo-se em marcador das identidades coletivas daquela gente, ao promover,
como diria Baker (2008) conversagbes e encontros marcados por sociabilidades que ao adensarem
o sentimento de pertencer aquelas territorialidades uruguaias se configuram, por isso mesmo, em
potentes eventos sociais. Como diz Durkheim (2001), ndo existe acontecimento humano que nao
seja um acontecimento social . Assim, a cultura do mate nao se confunde com um simples aconteci-
mento uruguaio, é, antes de tudo, um arbitrario cultural que os une e estabelece pontes para fortalecer
relagOes existentes e construir novas relacoes.

O antropodlogo uruguaio Daniel Vidart menciona que por tras do gesto liturgico de preparar,
cevar e beber o mate ha uma concepgao do mundo e da vida. Continua dizendo que o mate tem o
poder de superar as tendéncias isolacionistas do criollo, uruguaio do interior, e vai mais além pois
nivela as classes sociais (VIDART, 2018).

4 Um chiado de sucgao indicando que nao tem mais agua na cuia.
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Como um elemento distintivo da cultura uruguaia, o mate integra e fomenta as relagdes so-
ciais. Como se trata de uma bebida compartilhada, as pessoas se reinem para “matear”, ou seja, para
tomar mate e conversar sobre diferentes areas da vida. A cultura do mate é tao forte neste aspecto
pois nao ¢ necessario programar uma “mateada”, uma roda para compartilhar o mate, pois o mate
naturalmente provoca essa realidade entre os uruguaios. Ou seja, onde esta o mate facilmente se
produzira uma roda de confraternizacao onde ele (o mate) é o elemento vinculante entre as pessoas.
Quando pessoas se conhecem por muito tempo podem facilmente dizer “ja tomamos muito mate

juntos”.
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PN SICH N IVEO8 B NS ERTNTRTT R R  RESUMO:  Esta comunicacio apresenta uma
ST T ) G T (e LI R BTN IO EVCRCLIGEIIIEI  abordagem etnografica que retrata sociabilidades
(5 (SE SR TG FERTTe MOV IS ERN RSB Bl mediadas por comensalidades entre indigenas e
S IEIR TG B LR B LG TOICRISON SR LN OCIECIN  nio-indigenas na Amazonia Central. Na recepgio
PN BPAS TR A IS (S (o ai e R TV ILISEIENRI L P T dc turistas, o ato de convidar a comer juntos ¢é
GRS FONA TR T3Py oY Y0)0) (SR TGP Tt IS ER TSIV muito valorizado nesta comunidade. A mesa posta
AZ TS BTNV ERCI T T AN SR RO EICC BTV no centro da palhoca é um convite a ser ‘de casa’,
(TSNS S L TR R B BRI RGN TRZTAl  onde os afins sdo consanguinizados, cabendo aqui
ST ISR S TSR T iR LI T U CERaTe Rt A BTG BT fazcr referéncia a comensalidade de Fausto (2002)
IR TR ISV TR S (S (O L EITCREO TSI EEI VA quando este analisa a questao da alimentagdo como
(PALPAR TSR SR BINEZSCR SR EEN IR GLGIEER I forma da produgido de parentes. Em outras palavras,
way of producing relatives. In other words, to para se referir a0 convite para comer juntos € em
S SRR SR T\ TER O RTON IR T TS IS R S NTO  scouida fazer parte de uma rede de trocas e aliangas.
ISR EFE NG BE R0 O KL BN CCIE RGP BB Contudo, a posiciao de ‘de casa’ logo apos a visita
(SN S NS AT SRS ST T T ol B iX0 T BTV ISl pode mudar para a de estranhos e ‘inimigos’ por
CHS ST SR BTG T N BRI LR PING SEE LS nio atenderem as expectativas dos indigenas de
2R NS TSI (T IR G IS T e gi  IHS N IR (Il comprarem artesanatos e fazerem doagoes. Esse
O R T TS OB ER ISR R TN IV BRGSOl processo continuo de mudanga da posi¢ao que se
90 EY R (S RTINS NV RGOS G ERTICERG I ocupa, ¢ um elemento constitutivo da afinidade
(S BRSO TSRS TS B EIE RO L ER TV VRO R potencial, principio geral da teoria da afinidade
TSR TS R IET it Ty ARl Balshta il (VIVEIROS DE CASTRO, 2011) onde o tema da
SRR R TR ST A D O LR DI NG I MO M oucrra e predacio estdo sempre latentes. Formatacao
2011) where the theme of war and predation are |[sEieRs@lskllslelXuelsss)[SetS

always latent. Formatting for complete works.
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30 SOCIABILIDADES, COMENSALIDADES E AGENCIAMENTOS: uma analise da
afinidade amazonica nas relacoes entre indigenas e nao-indigenas

INTRODUCAO

E bastante curioso que a tematica da comensalidade seja um campo tio pouco explorado
na antropologia, tendo em vista que as preferéncias alimentares e com quem escolhemos comer
expressa tanto sobre as relagdes sociais que estabelecemos e a logica por tras. Por meio de uma
atividade tao bésica para a existéncia humana pode se descortinar desejos, interesses, estratégias,
alteridades que fazem pensar.

Nesse sentido, abordagens etnograficas que procurem apreender processos de sociabilidade
por meio da comensalidade, podem ser caminhos tteis para entender l6gicas culturais distintas e
suas fronteiras. Alguns alimentos nao somente podem ser grandes indicadores de pertencimento
social e regional, como as singularidades em torno de seu consumo sinalizar formas de organizagao
politica e econdmica visando a reprodugao fisica e social de um grupo especifico.

Tendo presenciado entre os anos de 2004 e 2018, primeiramente como agente social religioso
protestante e posteriormente como pesquisador, comportamentos em torno da alimentagao que
revelam relagoes de afinidade, suscitaram um interesse em refletir melhor tal fenomeno. Com uma
localizagao que dista 80km da zona urbana do municipio de Manaus, na margem direita do Parana
Anavilhanas, o rio Cuieiras abriga cinco sedes comunitarias com formas de identificagao indigena
e nao-indigena. Minha experiéncia mais intensa foi em Nova Esperanca, que fica no médio curso
do rio e que se identifica como indigena do grupo Baré. Como demonstrei em Veras (2014), a
proximidade de Manaus como centro urbano importante da regiao Norte do pafs o torna um espago
de intervengoes sociais dos mais diversos agentes sociais onde alteridades sio negociadas.

Diante do exposto, analiso aqui a logica por tras da comensalidade dos membros desse
grupo indigena na recep¢ao de um grupo de turistas estrangeiros, pessoas desconhecidas. Levanto a
questao da diferenga, da negociagao da alteridade, mesmo diante da possibilidade de manifestarem
resisténcia a alimentos que podem lhe parecer exéticos e indigestos.

A ideia ¢é aplicar a teoria da afinidade potencial dos estudos etnolégicos amerindios nesse
contexto relacionando comensalidade, sociabilidade e afinidade. Considero este aporte oportuno
para refletir as situagdes sociais acima descritas na tentativa de elucidar estratégias politicas indigenas

que muitas vezes estao para além das fronteiras nacionais.

1- COMENSALIDADE E ALTERIDADE

Ao longo de muitos anos acompanhei a dinamica de recebimento dos turistas que chegavam
cheio de curiosidade para conhecer uma aldeia. Houve um perfodo que as visitas eram recorrentes
e ocorriam no terceiro dia da semana. Logo ao amanhecer a movimenta¢ao comegava, por se tratar
do dia em que a comunidade recebia a visita de turistas de varias nacionalidades.

As mulheres ficavam encarregadas de preparar uma alimentac¢ao regional com chibé, beiju,

|
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cara cozido, mingau de mandioca, entre outras iguarias da regiao e servir numa mesa no centro da
palhoca escolhida para a recepg¢ao. As criangas eram vestidas com aderecos indigenas, colhiam urucum
para pintar o rosto e se posicionavam na beira do rio para recepcionar as lanchas que chegavam com
os turistas. Os homens por sua vez preparavam a banca de artesanatos produzidos por sua familia
naquela semana e que ficava localizada em local estratégico para ser apresentado e vendido aos turistas
em uma das etapas da visita.

O primeiro contato com as criangas ja expressa a representacao indigena que a comunidade
pretende veicular com suas marcas corporais, pequenos cocares ¢ saias de palha para as meninas. Ja na
recepgao se percebe um jogo de atores sociais, onde os comunitarios identificando-se como indigenas
tentam assumir o ser {ndio dentro do imaginario dos visitantes, o que envolve processos mais amplos
de negociagao desta identidade no ambito estatal e local.

Dentre outros momentos que envolvia o protocolo da recepgao dos turistas na palhoga,
sempre encerrava com a apresentacao das comidas indigenas e estas eram oferecidas aos convidados.
As reagoes eram variadas, desde aqueles mais curiosos e dispostos a comer, até os que nem chegavam
perto. Mas o fato de estarem dispostos a comer juntos com estranhos é um elemento que deve suscitar
questionamentos, haja visto que algo tdao intimo e familia seja reservado para pessoas do convivio.

Em Veras (2014) chamei a aten¢ao da existéncia de dois grupos de convivéncia que se reinem
em torno da figura do lider comunitario e outro em torno da mae de sua esposa. Estes dois grupos
dificilmente comem juntos sem desconforto. Foi o que denominei de alteridades internas ao grupo. A
luta pelo poder politico no interior do grupo também cria seus afins e consanguineos.

Em minha propria experiéncia com o grupo sempre percebi que havia uma expectativa
de demonstrar afeto por meio do sentar-se no assoalho e comer juntos. Quando comia junto e
demonstrava satisfagao, isso me fazia um deles. O chibé que passei a apreciar era visto como uma
forma de identificagdo muito grande com a cultura local, bem como o fato de jamais demonstrar

indisposi¢ao de comer o que fosse oferecido.

2- SOCIABILIDADE E AFINIDADE

Seria oportuno mencionar o aporte de Viveiros de Castro (2011) que define a teoria da
afinidade como uma teoria geral da socialidade amazonica baseada no conceito de parentesco. A ideia
¢ de que a compreensao da sociabilidade amazonica esta para além do parentesco, tendo, portanto,
uma natureza de construgao que se desvia um pouco de modelos universais e prescritivos. Segundo
este autor: “A sociologia da Amazonia indigena nao pode limitar-se a uma sociologia do parentesco
(ou de sua simples sublimagao socioldgica), porque o parentesco ¢ limitado e limitante ali” (p.105-6).

Nesse sentido, usa a no¢ao de dado e construido de Roy Wagner em A invencio da cultura, onde
este antropologo levanta a questao de como o contraste de tais categorias sao entendidas em diferentes
tradi¢oes. Aplicando tal no¢ao juntamente com a dicotomia central do parentesco ocidental formulada

por Morgan, entre consanguinidade e afinidade, conclui que as construgdes indigenas e ocidentais sao
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distintas a respeito da forma como ¢é apreendido o contraste entre dado e construido.

Enquanto para os ocidentais a consanguinidade esta no ambito dado, ou seja, os
familiares sio marcados e a afinidade no ambito do construido, aqueles que podem vir a se tornar
familiares nao sao marcados; na construgdo indigena se da o inverso, atribui-se “[...] a afinidade
a funcao do dado na matriz relacional césmica, ao passo que a consanguinidade ira constituir a
provincia do construido, daquilo que toca a intengao e a¢ao humanas atualizar” (VIVEIROS DE
CASTRO, 2011, p. 400).

Descrevendo o desenvolvimento da teoria da afinidade e a diferenga que Viveiros de
Castro identifica entre os sistemas asiaticos e os sistemas de parentesco amazonico, Silva (2004)
menciona a relacdo simétrica das categorias consanguinidade e afinidade nos sistemas asiaticos
que gera uma grade circular, sendo tais categorias atributos contraditérios; enquanto nos sistemas

amazonicos esta relagao ¢ hierarquica. Segue afirmagdes bem elucidativas desta diferenca:

Este fendmeno estaria associado ao fato desses sistemas gravitarem em torno de
oposigies sdcio-cosmoldgicas que [...] organizam o espago social com base nas categorias
de interioridade e exterioridade, proximidade ¢ distincia, identidade e diferenca. Nesse quadro, a
consangiiinidade engloba a afinidade no plano local e € por ela englobada no plano global.
A casa, o espaco aldedo, a roca, a vida cotidiana a familia, os co-residentes, a parentela
e assim por diante (Overing, 1984) remetem diretamente ao universo da consangiiinidade.
Enquanto isso, as relagdes entre os grupos locais, a vida cerimonial, a floresta, os
territorios distantes, a feiticaria e a inimizade sio marcados pelo signo da afinidade
(SILVA, 2004, p. 655).

A teoria da afinidade seria movida pelo principio da afinidade potencial, fazendo uma
distin¢ao entre afinidade como uma espécie de valor genérico e a afinidade manifesta de forma
particulat, ou seja, a afinidade matrimonial efetiva como parte de um processo mais amplo e com
uma dimensao virtual que seria a sua condi¢ao exterior. “Ela [afinidade potencial] é a dimensao
de virtualidade de que o parentesco é o processo de atualizagao” (VIVEIROS DE CASTRO,
2011, p. 412).

O sistema parentesco na Amazonia na teoria da afinidade seria movido por um valor
presente no socus da regiao que lhe ¢é exterior e que o torna distinto da matriz de parentesco de

outras, como esclarece a seguir:

A afinidade potencial é o lugar onde o parentesco, como estrutura, conhece seus
limites de totalizagdo, ecoando apenas como linguagem — como tropo que s6 ganha
sentido pleno porque se afasta da letra. O parentesco, e a alianga matrimonial que o
cria, ¢ estrutura estruturada, condicionada pela estrutura estruturante da exterioridade,
que se exprime como afinidade potencial. (VIVEIROS DE CASTRO, 2011, p. 157).

A afinidade potencial nao se restringe a morfologia social, mas a nogao que chama de

economia politica de pessoas. O autor chama a atengao para as relagdes sociais em diferentes

nfveis, tais como individuos da mesma aldeia ou etnia e até de outras, na compreensio dos
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mecanismos encontrados pelos indigenas amazonicos para fazer aliangas estratégicas seja por meio
de casamentos, parcerias comerciais, guerras, entre outros, € que a posi¢ao de aliados e inimigos

estao constantemente mudando.

Sejam quais forem as situacoes e os personagens, todas essas relacoes evocam o mesmo
fundo de valores e disposicées |...] todas declinadas em um idioma de afinidade. Hospedes
e amigos a0 mesmo titulo que estrangeiros e inimigos; aliados e clientes politicos assim
como parceiros comerciais ou companheiros rituais; animais de caca tanto quanto
espiritos predadores — todas essas gentes estdo banhadas em afinidade [...]. O Outro, em
suma, ¢ primeiro de tudo um Afim. A afinidade potencial e seus harmoénios cosmoldgicos
continuam a dar o tom das relacoes genéricas com os grupos nio-aliados, os brancos, os
inimigos, os animais, os espiritos (VIVEIROS DE CASTRO, 2011, p.416-7).

Toda essa configuragao da socialidade amazonica indigena que intitula afinidade potencial,
culmina na reprodugao social. Em seu ensaio sobre as cabegas Mundurucu, Menget (2003) analisa
o ritual das cabecas, estas obtidas em guerras com outros grupos, mas que no interior do grupo
ocupava um papel social, era consanguinizada e tornada simbolo da reproducao social do grupo.

Logo, o fim dltimo deste processo ¢ a reprodugao social do grupo.

3- ALTERIDADE E AFINIDADE ENTRE INDIOS E NAO-INDIOS

A teoria da afinidade apresenta-se como pertinente para analisar o material etnografico
em questdo neste texto. A situacido configura-se de forma muito oportuna para extrair elementos
para uma reflexdo sobre a forma de organizagdo e negociagdo dos indigenas da comunidade Nova
Esperanca com o outro, com o afin, com vistas a uma alianga com aqueles (turistas estrangeiros) que
historicamente podem relembrar um passado sofrido de colonizagao, categorizado como inimigos,
mas que potencialmente podem ser aliados por uma série de razoes. Passo entao a pontuar alguns
desses elementos.

A comunidade esta inserida num movimento que também reune outras seis comunidades
dentro e fora do Rio Cuieiras que busca um reconhecimento étnico e a demarcagao das terras
onde habitam. O etnénimo Baré utilizado para se identificar é também utilizado por uma grande
quantidade de comunidades amazonicas, especialmente na regiao do médio e alto curso do Rio
Negro. Segundo Moreira Neto (1988) era uma designagao usada no periodo colonial para identificar
indios que haviam aceitado pacificamente o jugo portugués, assumindo a /Jngua geral como lingua
materna, sinonima da palavra Manads. L.ogo, a comunidade representa uma longa historia de
contato e intervengdes das mais diversas agéncias sociais, tais como madeireiros, seringueiros,
ONGs, missionarios, turistas e do proprio Estado.

Ao contrario da chave de leitura que predominou por muito tempo, de carater culturalista,
em que os indios estariam sujeitos a deixar de existir assimilando a cultura ocidental com base

num progressivo processo de mudanca cultural, as novas abordagens, onde o indio é visto como
g ¢ 5 gens,

Farinha e Rapadura Volume Il 12Edicao 2022

33



34

SOCIABILIDADES, COMENSALIDADES E AGENCIAMENTOS: uma analise da

afinidade amazonica nas relacoes entre indigenas e nao-indigenas

protagonista € o contato como algo estratégico, contribuem para se perceber que os indios nao
deixaram de ser indios, mas se apropriaram de novos mecanismos de reproducao social. Sendo assim,
as identidades étnicas antes vistas como fixas e imutaveis, passam a set vistas como “constru¢ao
histérica de carater plural, dinamico e flexivel” (ALMEIDA, 2010. p. 24). Para John Monteiro (2001)
¢ necessario refletir as novas unidades sociopoliticas que surgiram do processo de conquista, os
grupos que foram se reorganizando, reinventando, fundindo com outros grupos, que antes de
pensar em etnocidio como exterminio de etnias, perceber como as populagdes se reinventaram em
face da nova realidade, de uma compreensao nativa dos processos pelos quais vivenciavam.

A afinidade pode-se dizer, ja dava o tom das relagdes sociais no periodo colonial, se levarmos
em consideragdao o contato como estratégia de reproducao social. A comunidade Nova Esperanga,
pot sua vez, nao sé faz parte desta historia, mas seguindo a hipotese de Viveiros de Castro (2011)
que estaria banhada de afinidade e que o ou#ro, mesmo trazendo em si a imagem de dominagao ¢é
potencialmente um afim e, portanto, um aliado na sua reproducao social.

O indigenismo ¢ visto como estratégia politica e algumas questoes sao importantes de serem
mencionadas sobre esta mobilizacao politica do indigenismo. Conklin & Graham (1995) mencionam
que o indigenismo tem tido uma repercussao internacional, que muitos pafses de primeiro mundo
estao atentos e apoiando a luta dos indigenas da Amazonia especialmente devido as noticias de
destruicao de sua biodiversidade. Este contexto levou a aliangas politicas internacionais de indigenas
com ativistas dos direitos humanos e até representantes politicos de outros paises interessados
na conservagao da Amazonia. E nessa relacio mencionam a nocao de widdlegronnd, desenvolvida
pelo historiador Richard White que se constitui num processo de negocia¢ao mutua que envolve
novos sistemas de significado e troca entre indios e nao-indios de forma que ambos possam
atingir seus interesses. O mwiddleground seria um espago politico de negociacio, troca e agao politica
conjunta. Portanto, os indios surgem como atores chaves de uma rede social com a participagao de
organizagoes internacionais cuja ideologia esta pautada na conservacao da Amazonia, tendo seus
habitantes tradicionais, praticas conservacionistas, sendo necessario manter a terra em suas maos.

A relacao dos indigenas com turistas nesse sentido é uma estratégia politica, pois representa
um apoio a uma das lutas mais importantes do indigenismo que ¢ o direito a terra. E nao somente
isso. Sao os turistas estrangeiros que se sensibilizam com a situa¢do em vivem, seja na necessidade
da construcao de uma escola ou de um posto de saide que seria papel do Estado viabilizar.

A alteridade dos turistas estrangeiros e que sao afinizados por serem potencialmente aqueles
que podem atender suas necessidades comprando artesanatos e ajudando na renda das familias da
comunidade ou até fazendo pequenas e grandes doagdes financeiras em seu beneficio. A meng¢ao
que o cacique faz pela construgao da escola é um exemplo disso e mais recentemente a constru¢ao
de um posto de saide, todos com doag¢oes de turistas estrangeiros que visitaram a comunidade.

Com estudos pioneiros na area das relagdes de contato entre indios e nao-indios no Brasil
pesquisando o caso dos Tikuna do Alto Rio Solimdes, no estado do Amazonas, Cardoso de Oliveira

(1964) formula a nogao de friccao interétnica, situagao em que os indigenas estariam num contexto
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de interdependéncia social, economica e politica com atores sociais da sociedade regional, ou seja,
dialeticamente unidos, embora com interesses distintos. Comentando essa teoria, Oliveira (1988,
p.45) que também pesquisou os Tikuna, afirma que “a prépria escolha do termo fricgao ja indicaria
a preocupagao do autor em salientar como componentes estruturais do contato o conflito e a
interacdo continuada”, E notavel que os estudos de contato sempre estivessem apontando para a
logica da afinidade que envolve a questao do outro como fundamental para entender as relagoes
sociais, de como envolve processos sociais banhados dos binarismos da afinidade potencial.

Nota-se que o ato de convidar os estrangeiros a comer juntos é muito valorizado nesta
comunidade. A mesa posta no centro da palhoga é um convite a ser ‘de casa’, onde os afins sao
consanguinidades, cabendo aqui fazer referéncia a comensalidade de Fausto (2002) quando este analisa a
questdo da alimentagdo “como dispositivo da producdo de corpos aparentados |[...| comer comzo € com
alguém (comensalidade)” (p. 8). Em outras palavras, para se referir ao convite para comer juntos e
em seguida fazer parte de uma rede de trocas e alian¢as. Contudo, a posi¢ao de ‘de casa’logo apos a
visita pode mudar para a de estranhos e ‘inimigos’ por nao atenderem as expectativas dos indigenas
de comprarem artesanatos e fazerem doagoes. Esse processo continuo de mudanga da posigao que
se ocupa ¢ um elemento constitutivo da afinidade potencial, principio geral da teoria da afinidade
onde o tema da guerra e predacao estdo sempre latentes.

Nesse sentido ¢ pertinente mencionar os estudos de Bonilla (2005) entre os Paumari em
que o tema da predagao é aplicado na relagio comercial com os regatdes que estabelecem relagoes
de patrao/empregado no médio rio Purus, sul do Amazonas. Para esta autora os Paumari fazem
uma leitura de si mesmos como fregueses e empregados e que, portanto, dependem dos patroes de
quem estao sempre em divida gerando um cenario muito singular de afinidade potencial, patroes
estes tratados como o bom patrao e o inimigo vorag. No rio Cuieiras os turistas sao uma atualizagao da
relagdo que os indios tinham com os madeireiros, que eram os patroes e foram tradicionalmente
seus patrdes no rio Negro, mas que com as politicas de proibi¢ao da extragdo de madeira ja nao tem
o mesmo poder. Ouvi do cacique certa vez que os patroes onde eles moravam matavam os indios/
empregados que pagassem suas dividas totalmente e suspendiam seus corpos sobre as arvores para
os outros observassem. Esta relacao de interdependéncia vai se transformando de acordo com

cenario, mas estd sempre presente na constru¢ao de uma sociologia amazonica.

Farinha e Rapadura Volume Il 12Edicao 2022

35




36 SOCIABILIDADES, COMENSALIDADES E AGENCIAMENTOS: uma analise da
afinidade amazonica nas relacoes entre indigenas e nao-indigenas

REFERENCIAS

ALMEIDA, Alfredo Wagner Berno. Identidades, territérios e movimentos sociais na Pan-
Amazoénia. In: ALMEIDA, A. W. B. & MARIN, Rosa E. A (Orgs.). Populagées Tradicionais
— Questoes da Terra na Pan-Amazonia.Belém: Associacao das Universidades Amazonicas, 2000.
ALMEIDA, Maria Regina Celestino. Os indios na Histéria do Brasil. Rio de Janeiro: Editora da
FGYV, 2010.

BONILLA, Oiara. O bom patrio e o inimigo voraz: predagio e comércio na cosmologia
Paumari. Revista Mana. Rio de Janeiro: UFR], 2005, 11 (1), pp. 41-606.

CARDOSO DE OLIVEIRA, Roberto. O indio e o0 mundo dos brancos. Sio Paulo: Difusio
Européia do livro, 1964.

CONKLIN, Beth; GRAHAM, Laura. The shifting middle ground: Amazonian Indians and
eco-politics. American Anthropologist.1995, n. 97, v. 4, pp. 695-710.

FAUSTO, Carlos. Banquete de gente: comensalidade e canibalismo na Amazdénia. Revista
Mana. Rio de Janeiro: UFR]J, 2002, 8 (2), pp. 7-44.

OLIVEIRA, Joao Pacheco. O nosso governo: os ticunas e o regime tutelar. Sio Paulo: Marco
Zero/Brasilia: MCT/CNPq, 1988.

LASMAR, Cristiane. De volta ao lado de leite — Género e transformagio no Alto Rio Negro.
Sao Paulo: Editora UNESP: ISA; Rio de Janeiro: NUTI, 2005.

MENGET, Patrick. Notas sobre as cabegas Mundurucu. In: CARNEIRO DA CUNHA, M. &
VIVEIROS DE CASTRO, E. Amazo6nia: historia etnologia indigena. Sao Paulo: NHII/USP &
FAPESP, 1993.

MONTEIRO, John Manuel. Entre o Etnocidio e a Etnogénese — identidades Indigenas
Coloniais. In: Tupis, Tapuias e Historiadores — Estudos de Histéria Indigena e do
Indigenismo. Campinas: Tese de Livre Docéncia, 2001. pp. 52-78.

MOREIRA NETO, Carlos de Aratjo. Indios da Amazénia — de minoria a maioria (1750-
1850). Petropolis: Vozes, 1988.

SILVA, Marcio. Parentesco e Organizagio Social na Amazdnia: um rapido esbogo. Anuario
de Estudios Americanos, V.61, N. 2, 2004.

VERAS, Marcos Flavio Portela. Alteridades, agéncias e intervengdes sociais — o caso de Nova
Esperanga. 2014. Dissertacao (Mestrado em Antropologia Social). Instituto de Ciéncias Humanas
e Letras, Universidade Federal do Amazonas, Manaus, 2014,

VERAS, Marcos Flavio Portela. Entre a fixagdo e a mobilidade: um estudo das percepgdes
territoriais de agrupamentos indigenas e nao indigenas e das intervengdes estatistas no

rio Cuieiras (Baixo Rio Negro). 2019. Tese (Doutorado em Antropologia Social). Instituto de

Filosofia, Ciéncias Humanas e Sociais, Universidade Federal do Amazonas, Manaus, 2019.
VIVEIROS DE CASTRO, Eduardo. A inconstincia da alma selvagem. Sao Paulo: CosacNaify,
2011.

Farinha e Rapadura Volume Il 12Edicao 2022




HABITOS CULINARIOS

E PERCEPCOES

SOBRE A CULTURA
ALIMENTAR DE ORIGEM
DE NORDESTINOS
RESIDENTES NO RIO DE
JANEIRO

Elga Batista da Silva'
Nicolas Rafael de Oliveira Garcia®

RESUMO: O trabalho objetivou estudar os habitos
culinarios e percepgodes sobre acultura alimentar de
origem de nordestinos e nordestinas residentes no
estado do Rio de Janeiro através de um questionario
online com 24 perguntas, que foi respondido por 37
pessoas. Foram pesquisados aspectos como o uso de
ingredientes tipicos e o preparo de pratos tipicos e
bebidas de sua regiao em casa, além de percepgoes
sobre habitos que fortalecem a sua cultura alimentar
e o compartilhamento dos ensinamentos das receitas
nordestinas a outras pessoas. Os resultados da pesquisa
evidenciaram que parte dessas pessoas mantém
seus habitos alimentares de origem, apontando um
lagco entre a populagao estudada e sua cultura, além
do orgulho dos entrevistados no que tange as suas
origens.
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ABSTRACT: The work aimed to study the culinary
habits and perceptions about the food culture of
Northeastern and Northeastern origin living in the
state of Rio de Janeiro through an online question-
naire with 24 questions, which was answered by 37
people. Aspects such as the use of typical ingre-
dients and the preparation of typical dishes and
drinks from their region at home were researched,
as well as perceptions about habits that strengthen
their food culture and sharing the teachings of Nor-
theastern recipes with other people. The research
results showed that part of these people maintain
their original eating habits, pointing to a bond bet-
ween the population stuc and their culture, in
addition to the pride of the interviewees regarding
their origins.
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nomy; migrants; regional gastronomy
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INTRODUCAO

Os habitos alimentares tradicionais do povo nordestino tém caracterfsticas muito singulares,
que refletem a rica cultura daquela Regido e envolvem preparacoes culinarias e matérias-primas (tanto
de origem animal quanto vegetal) muito representativas. Quando migrantes, esses individuos tendem
a reproduzir em seus novos locais de residéncia tal riqueza cultural, inclusive a partir daquilo que é
praticado na cozinha caseira. Considerando essas afirmativas, emergiu a ideia de estudar como se dd a
alimentac¢ao de nordestinos e nordestinas que atualmente residem no estado do Rio de Janeiro (R]) no
que tange a manutengao de suas tradigoes alimentares e percepgoes sobre o que essa comida representa.
O RJ é um dos estados sudestinos que abriga de forma mais expressiva as pessoas com o perfil em
questao.

Durante a etapa de revisao de literatura, foram estudados varios trabalhos que pesquisaram
aspectos diversos dos migrantes nordestinos no Sudeste, em especial abordando sua presenga em
Sio Paulo. Como exemplos dessa afirmativa cita-se o artigo de Melo e Fusco (2019), no qual foram
pesquisadas informagdes socioeconomicas e distribui¢ao espacial dessas pessoas na Regiao Metropolitana
de Sao Paulo; bem como o trabalho de Fernandes e Bastos(2020) sobre a hospitalidade dos migrantes
nordestinos naquela cidade. Por outro lado, pesquisas com o mesmo tema realizadas no Rio de Janeiro
ainda sdo escassas, fato que aponta a relevancia de trabalhos para estudar a popula¢io escolhida como
objeto para o presente trabalho. Uma dessas pesquisas foi conduzida por ngelo, Fogaca e Barbosa
(2020), que estudaram representagdes, subjetividades e saberes dos nordestinos que vivem na cidade do
Rio de Janeiro com énfase a Feira de Sao Cristévao, realizada no Centro Luiz Gonzaga de Tradi¢oes
Nordestinas.

De forma semelhante, nio foram encontradas pesquisas nacionais abordando os quesitos
relacionados aos habitos alimentares que os nordestinos e nordestinas trouxeram consigo de seus
estados de origem, e que ainda sao mantidos por esses individuos desde sua chegada aos municipios do
Rio de Janeiro ou outros estados sudestinos (Espirito Santo, Minas Gerais e Sio Paulo). Considerando
a riqueza da culinaria da Regiao Nordeste do Brasil, local com ampla variedade do uso de tradicionais
ingredientes regionais, utensilios e técnicas especificas de preparo de numerosas receitas de alimentos
e bebidas, justifica-se a relevancia do presente trabalho com vistas a levantar e posteriormente registrar
conteudos com o perfil supracitado.

Assim sendo, o objetivo desse trabalho foi estudar através de um survey online os habitos
culinarios e percepgoes sobre a cultura alimentar de origem de nordestinos residentes no Rio de Janeiro.
Para tanto, foram verificadas indagagoes sobre a manutencao de habitos culinarios regionais mesmo que
distantes de seus estados natal, principais preparacoes culinarias tipicas elaboradas pelos participantes
da pesquisa em ambito residencial e percepgdes dessas pessoas sobre as tradigdes culinarias de seus

estados de origem.
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1- REFERENCIAL TEORICO

Segundo Trevizan (2011) as migragoes sao inerentes as histérias de muitas sociedades, sendo
um fenémeno que garante a miscigenagao nao apenas em termos populacionais, mas também culturais.
Quando sdo considerados os fendmenos migratorios no territorio nacional, o fluxo de pessoas saindo
do Nordeste rumo ao Sudeste tem recebido destaque desde o século passado. Dentro desse cenario,
emerge o conceito de migrante, ou seja, todos os individuos que residem em uma localidade diferente
daquela onde nasceu, geralmente buscando melhores condi¢es de subsisténcia para si e/ou para sua
familia.

A Regido Nordeste (NE) é formada por nove estados que, embora detenham suas
especificidades, possui uma série de problemas em comum de ordem social. Como exemplo dessa
afirmativa, cita-se a condi¢ao climatica denominada seca, um fenomeno que segundo Ojima e Fusco
(2015) atinge o Nordeste de forma cronica, embora nio esteja presente em toda a Regido. Além da
seca citam-se a dificuldade ou a auséncia de acesso a agua potavel, baixa empregabilidade comparada
a outras localidades e precariedade de unidades publicas e gratuitas de ensino (fundamental e médio)
e servicos de saude. Esses fatores, presentes especialmente em 4areas sertanejas e outras distantes
dos grandes centros urbanos nordestinos, quando somados a falta de perspectivas de melhores
condi¢oes de vida e alcance de uma renda familiar digna impulsionam, ha décadas, muitos nordestinos
e nordestinas a buscar oportunidades em outras regides brasileiras. Destas, cita-se a Sudeste como
aquela a mais receber pessoas nascidas no NE, particularmente nos estados do Rio de Janeiro e Sao
Paulo.

Segundo Magalhaes (2019) os fluxos migratérios se intensificaram no século passado, a partir
da década de 1930, em funciao de fatores como a seca e a pobreza que sio observadas ainda na
contemporaneidade naquela Regiao; sendo a industrializa¢ao e a modernizacao agricola do Sudeste
enxergadas como atrativos para os povos nordestinos em condi¢ao de vulnerabilidade social e sem
maiores perspectivas de condi¢des de trabalho e renda.

De acordo com Silva (2019a, p.01)

Os fatores climaticos do Nordeste sempre foram um desafio para quem viveu na regiao. Os
longos perfodos de seca ndo favoreciam o cultivo da agricultura, nem muito menos a criagao
de gado. Esses problemas interferiam na qualidade de vida, principalmente dos sertanejos
que viviam distante das capitais dos estados nordestinos. Eles sobreviviam perfodo apds
periodo e quando ndo observavam mais saida para tais problemas, migravam tanto para as

capitais quanto para o eixo Rio-Sdo Paulo.

Nesse contexto, ainda segundo Magalhaes (2019), muitas pesquisas focadas em estudos
migratérios com pessoas residentes no Sudeste sdo realizadas a partir de entrevistas que buscaram
aplicar o método de historia oral. Essas entrevistas apresentavam varias orientacdes metodologicas

além da narracdo de historias de vida em si, como as entrevistas semiestruturadas ou estruturadas e
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entrevistas em grupo como fontes primarias ou secundarias de coleta de dados.

Adicionalmente, os processos migratorios de individuos provenientes do Nordeste também
téem sido temas de obras artisticas, como a literatura de cordel (NGELO, 2018) e as musicas (SILVA,
2019a), inclusive no que tange a fixacao dessas pessoas no estado do Rio de Janeiro. No campo musical,
cita-se a cangao “Baido de Sdo Sebastiao”, cantada pelo musico pernambucano Luiz Gonzaga (1912
—1989), o famoso “rei do baido”, que fala de forma poética sobre a chegada do cidadio nordestino
ao entao estado da Guanabara, antiga denominag¢ao do Rio de Janeiro, destacando os medos e sonhos
diante de um “mundo novo, diferente”. Também o cantor paraibano Jackson do Pandeiro (1919-1982)
narrou as representacoes de seca e sua correlagdo com a migragao para estados sudestinos em seu
acervo musical, conteidos que foram objetos de pesquisa de Silva (2019a).

De acordo com Martins (2019) também na década de 1930 o municipio do Rio de Janeiro
passou a receber de forma mais intensa em especial os migrantes dos estados de Pernambuco, Paraiba
e Bahia, que contribuiram de forma marcante para o crescimento econémico nos espagos urbanos da
capital fluminense.

Além da arte, a cultura alimentar nordestina, umas das mais valorizadas do Brasil, também
merece destaque em termos de migra¢ao no eixo Nordeste — Rio de Janeiro. Sobre a cultura alimentar

brasileira, Silva e Silva (2018, p.03) afirmaram que esta

Engloba uma cultura original de populagoes nativas, assim como um vasto numero de
tradicbes, como a africana, portuguesa, espanhola, alema, francesa, holandesa entre outras.
Muitos alimentos tipicos brasileiros sao bem conhecidos, como por exemplo, acai, guarana,
mangaba, mandioca, castanha-do-pard. No entanto, existem muitos outros alimentos
nutritivos e saborosos originais ou introduzidos hd longas datas (aves, caprinos, arroz
vermelho e améndoas de cocos) que eram apreciados e faziam parte das refei¢oes familiares,
mas que foram, aos poucos, esquecidos ou desvalorizados [...]. Contudo, é possivel que
haja resisténcia por parte das pessoas em aderitem a esse padrao alimentar [...] mediante a

valotizacao do simbolo dos alimentos e comidas nacionais.

A cultura alimentar nordestina é riquissima, ndo apenas em termos quantitativos: muitas
preparacOes e saberes culinarios sio considerados patrimonios, como o bolo Souza Leao e o bolo
de rolo em Pernambuco (SOUZA, 2020) e o oficio da baiana do acarajé (OLIVEIRA, 2019),
respectivamente. Nesse sentido, Santilli (2015) destacou a necessidade de reconhecimento de comidas,
saberes e praticas alimentares como patrimonio cultural imaterial, visando nao sé a valorizagao, mas
também a manutengao de habitos culinarios regionais.

Certos produtos sao muito representativos dessa cultura, sendo, inclusive, encontrados com
certa facilidade em servigos de alimentagao no Rio de Janeiro, assim como no comércio de rua. Sao
exemplos dessa afirmativa o baido de dois (]ULIAO, ANDRADE E BEZERRA, 2017), o queijo
coalho (MENEZES, 2011) e as varias prepara¢des culinarias a base da macaxeira (SHINOHARA et
al., 2014), popularmente chamada de aipim pelos cariocas. Pesquisas como a de Cavignac (2019), que

enalteceu os saberes culinarios do Nordeste brasileiro, destacou ainda as preparagoes culinarias que
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tem o milho como ingrediente estrela em receitas muito representativas da cultura alimentar nordestina
também presentes no RJ.

De forma complementar, Silva e Silva (2018, p.14) comentaram que as iniciativas de resgatar e
valorizar a cultura alimentar brasileira sdo uteis para resistir a “padronizacao alimentar contemporanea”
e incentivar habitos alimentares mais saudaveis, pois a elaboracao desses alimentos emprega “diversos
elementos tais como a consciéncia dos ingredientes e o processo de preparo”. Em adic¢ao, Silva (2019b)
mencionou que as pesquisas que envolvem a culinaria nordestina frequentemente apontam-na como
uma marca identitaria dessa Regido, sendo influenciada por fatores diversos que incluem o clima e a
criagao de animais, capazes de contribuir em seus habitos alimentares e seu valor de pertenca.

A partir da leitura de referéncias sobre a presenca dos nordestinos que residem no Rio de Janeiro,
que destacam conteudos de cunho demografico e econémico, emergiu o seguinte questionamento: os
aspectos da cultura alimentar de origem dos migrantes oriundos do Nordeste sao mantidos mesmo
distante das suas rafzes culturais, ou seja, geograficamente longe de seus estados de nascimento? Desse

modo, admite-se a génese dessa indaga¢ao como a questio norteadora da presente pesquisa.
2- METODOLOGIA

2.1- Caracterizagio da pesquisa

A pesquisa tem carater quali-quantitativo, de natureza descritiva, atendendo a necessidade do
investigador acumular informagdes sobre o tema de pesquisa em que se pretende estudar (TRIVINOS,
1987). Foi desenvolvida a partir da metodologia netnografica ou etnografica virtual, definida por
Kozinets (2014) como uma variante da etnografia (que busca compreender questdes sobre cultura e
comportamento humano), empregando comunicagoes envolvendo computadores e outros dispositivos
como fontes para coleta de dados através da internet usando surveys e também féruns, grupos de
noticias, blogs e redes sociais. Soares e Stangel (2021, p.02) destacaram que a pesquisa netnografica
“surgiu em func¢ao da necessidade de pesquisadores abordarem o mundo online em suas pesquisas’.

A coleta de dados foi realizada através de um questionario disponibilizado online utilizando a
plataforma Google Docs®, contendo perguntas abertas e fechadas, direcionadas especificamente a
pessoas nascidas na Regido Nordeste do Brasil, mas que atualmente residem em municipios do estado
do Rio de Janeiro (migrantes nordestinos). A pesquisa do tipo survey foi utilizada para permitir o
levantamento de dados do publico-alvo, de maneira especifica e direta. A divulgacdo da pesquisa ocorreu
através de e-mails, contatos em redes sociais virtuais (RSV) e pelo método bola de neve (snowball)
virtual descrita por Costa (2018) e Vinuto (2014), que ¢é realizada quando os participantes indicam outras
pessoas que também pertencem ao publico definido como objeto de pesquisa. Nessa metodologia a
formagdo da amostra ocorre ao longo do processo e nao é determinada previamente, sendo, portanto,
o numero de respondentes da pesquisa parte dos seus futuros resultados. Também de acordo com
Costa (2018) esse método pode ser utilizado para acessar grupos sociais mais restritos, como é o caso

do publico alvo de respondentes da presente pesquisa, considerando que a etapa de coleta de dados
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foi realizada em um momento da pandemia pela COVID-19 no qual o isolamento social ainda se fazia
necessario (nao houve coleta de dados presencial). Essa aplicabilidade foi corroborada por Vinuto
(2014, p. 203), quando destacou que tal modalidade de amostragem “pode ser util para pesquisar grupos
dificeis de serem acessados ou estudados, bem como quando nio ha precisao sobre sua quantidade |[...]
além disso, esse tipo especifico de amostragem também ¢ 1til para estudar o conhecimento das pessoas
pertencentes a um certo grupo’”.

Os participantes que cooperarem com a pesquisa nao foram identificados visando manter o
sigilo das suas identidades (SANTOS, 1999).

2.2- Elaboragdo do questionario da pesquisa e analise dos resultados

Para definir os conteudos das perguntas, foram utilizadas as metodologias adaptadas de
Cavignac (2019) e Pereira (2016).O instrumento de pesquisa, que foi dividido em trés partes, a saber: I)
Informagdes gerais sobre os respondentes, 1) Habitos culinarios e I1I) Percepcdes sobre as tradi¢oes
culinarias.

A analise dos dados foi desenvolvida segundo Kozinets (2014), contemplando a transformacao
dos conteudos coletados da participacio e observa¢ao netnografica, com o emprego de arquivos
com respostas ao survey e graficos formados a partir dessas. Posteriormente, os resultados foram

correlacionados a literatura pertinente ao tema central da pesquisa para compor a discussao.
3- RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Informagdes gerais sobre os respondentes

O questionario foi respondido por 37 voluntarios residentes no Rio de Janeiro, cujas faixas
etarias predominantes foram dos 30 aos 45 anos (48,6%) e dos 45 aos 60 anos (21,6%), majoritariamente
do género feminino (83,8% dos respondentes).

Acerca do tempo de residéncia no Rio de Janeiro, 48,6% e 16,2% dos nordestinos e nordestinas
mencionaram morar no estado ha mais de 20 anos e de 5 a 10 anos, respectivamente. Com relagao aos
seus estados de origem, os respondentes sao migrantes principalmente da Bahia (35,1%), Pernambuco
(21,6%) e Paraiba (18,9%).Resultados semelhantes foram observados na pesquisa de Martins (2019),
que também mencionou que a diaspora nordestina é proveniente sobretudo desses estados para o Rio
de Janeiro desde a década de 1930.Em percentuais mais discretos participaram também da pesquisa
os cearenses ¢ maranhenses (8,1% cada), além dos alagoanos, norte-rio-grandenses e sergipanos (2,7%
cada). Nenhum respondente mencionou ter nascido no Piaui.

Sobre a habilidade para cozinhar, foi observado que 91,9% dos respondentes afirmaram exercer
tal atividade. O ato de cozinhar é maiormente exercido em ambito residencial, visto que 73% dessas
pessoas nunca atuaram em servigos de alimentagao. Apesar disso, Fernandes (2019) comentou que é
comum que 0s migrantes nordestinos resguardem fortes conexdes com a comida, fato que reflete com

certa frequéncia a profissionalizacao dessas pessoas na area de gastronomia. No que tange as pessoas
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que ja atuaram em servicos de alimentacdo, suas experiéncias profissionais ocorreram com maior
frequéncia em restaurantes comerciais e lanchonetes (ambos com 38,5% das respostas), buffet (casas

de festas e saldes de festas) e restaurantes situados em empresas (ambos com 15,4%).

3.2- Habitos culinarios

Sobre o emprego de utensilios tipicos de sua terra natal para cozinhar, 54,1% dos respondentes
mencionaram utilizar esse tipo de insumo para elaborar pratos tipicos. Com relagao a esses utensilios,
todos ja foram mencionados em referéncias que abordaram os fazeres da culinaria popular nordestina,

como pode ser observado no quadro 1.

Quadro 1. Utensilios culinarios citados por nordestinos residentes no Rio de Janeiro que participaram da
pesquisa ja mencionados em obras sobre cultura alimentar da Regido Nordeste.

Utensilio - .
. . Mengao na literatura Fonte
culinario
Panela para elaboragao do cuscuz, prato oriundo do norte da Atrica, na
qual coloca-se dgua no fundo para promover a coc¢io a vapor do fuba Farias et al.
Cuscuzeira | (farinha de milho) com sal, sozinho ou com temperos. No Maranhio é (2014)

preparado com flocos de arroz.

Coadjuvante no preparo de massas de bolos, ainda que feitos
inicialmente em batedeira porque depois, quando ha adi¢ao da farinha,
Colher de pau | acredita-se que suas massas ndo devem ser mais batidas naquele | Suassuna (2010)
equipamento, somente mexidas a mao para que o bolo fique “fofo”.
Também ¢é usada para preparar massas mais densas de biscoitos.

Agregada a cozinha nactonal a partir da influéncia originalmente

africana, as panelas de barro também sio produzidas por povos Rego (2013)
Panela de indigenas. Podem ser moldadas em diferentes formatos de acordo com
barro sua finalidade, como, por exemplo, a coc¢io de carnes, cuscuz, feijao
e arroz.

Elaborado em materiais como madeira, metal, louga ou pedra, pode ser | Venancio Filho
considerado um utensilio tipico da cozinha sertaneja, empregado para | (2019) e Oliveira
Pilao socar alimentos como milho, licuri, carne seca, café, beiju (ou cuscuz). (2011)

Fala-se também que os alimentos sdo “pisados” no pildo.

Também chamado raspa-coco ou, mais popularmente, rapa-coco,
¢ empregado para utilizacao desse fruto 7 natura (quando é ralado | Suassuna (2010)
Ralador de | um pouco antes de sua adigio a receita, garantindo o seu frescor),

coco conferindo sabor marcante as receitas de doces em calda, pastosos e
cocadas.

Fonte: Os autores (2022).

Acerca da utilizagao de ingredientes tipicos de seus estados de origem, 81,1% dos participantes
da pesquisa afirmaram manter o habito de adquirir géneros alimenticios da Regiao Nordeste para

preparar refei¢oes em suas residéncias. Como pontos de aquisi¢ao desses ingredientes foram apontados
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os supermercados (65,6%), feiras livres (40,6%), lojas especializadas em produtos regionais fisicas
e/ou online (59,4%) e ambulantes (3,1%). Ademais, foram citados casos de produgio caseira de
matérias-primas regionais em hortas, e também da aquisicdo na cidade natal do respondente. Cabe
ressaltar que nessa questdo os participantes poderiam assinalar varias opgoes, considerando que os
géneros alimenticios podem ser adquiridos em estabelecimentos comerciais com variadas tipologias.

Os ingredientes regionais citados nas repostas estao listados na tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes regionais citados pelos migrantes nordestinos residentes no Rio de Janeiro que
participaram da pesquisa.

Alimentos Leguminosas e Farinaceos Temperos Outros
proteicos outros vegetais géneros
Carne de bode Macaxetra' Farinha de milho Coentro Colorau Azette de dende
Camario seco Cara Fuba
Queijo coalho Maxixe Vinagreira Tapioca Pimenta-do-reino Manteiga de
Carne de charque Feijao macassar® Farinha de Pimenta-de-cheiro garrafa
Carne de sol Fava mandioca Louro Cominho Leite de coco
“Castanha”? Canjiquinha “Pimentas™ Azeite de coco
Inhame Massa puba babagu

Legenda: 1A macaxeira também é conhecida como aipim e mandioca; 20 feijao macassar é¢ também conhecido
como feijao-de-corda, feijao-caupi, feijdo-verde, feijao-fradinho, entre outras nomenclaturas;3 O termo esta
apresentado entre aspas pois o respondente niao especificou quais “castanhas”;4O termo estd apresentado
entre aspas pois o respondente nao especificou quais “pimentas”. Fonte: Os autores (2022).

Virios alimentos mencionados pelos respondentes foram citados em pesquisas pregressas
sobre a alimentacao nordestina, como a macaxeira (SHINOHARA et al., 2014), a carne de sol
(RIBEIRO, CORCAO, 2013) ¢ o queijo coalho (MENEZES, 2011), refor¢ando a presenca e, por
conseguinte, a relevancia desses alimentos nos habitos da popula¢ao em questao. Curiosamente, N30
foram citados alimentos tradicionais da Regiao Nordeste como a rapadura (SILVA, 2019b) e o melago
de cana ou mel de engenho (RODRIGUES, ROSS, 2020), que sao empregados para consumo direto
ou como ingredientes de numerosas receitas.

Sobre o preparo de bebidas regionais em suas casas, 32,4% responderam que costumam
elaborar esse tipo de produto. As bebidas citadas por aqueles que mencionaram tal pratica foram:
licores, cachaga, cachaca de jambu, sucos (mangaba, caja mirim, caju, seriguela, sapoti, tamarindo e
buriti) e coquetéis (nevada, quentao e batidas).

Ja com relagao a elaboracao de pratos tipicos, 97% afirmaram cultivar tal pratica em suas

residéncias e citaram uma extensa lista desses pratos, conforme apresentado na tabela 2.
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Tabela 2. Pratos tipicos comumente preparados pelos nordestinos residentes no Rio de Janeiro que
participaram da pesquisa, segundo suas presengas mais usuais nos cardapios brasileiros.

Prato principal Guarnigao de prato principal Lanche
Sarapatel Pirao Cuscuz'

Jabd com jerimum?® Arroz de cuxa Tapioca'
Moqueca Cuxa Munguza
Buchada de bode Vatapa Bolo de macaxeira’

Bolinho de feijao Caldo de sururu' Acarajé'
Baido de dois Caruru Feijao doce
Quiabada Vinagrete de tomate verde’ anjica
Arrumadinho Canjiquinha Bolo de fuba

Jaba com macaxeira* Quibebe Bolo de milho
Carne de bode Arroz de coco Bolo mole
Bob6 de camario Feiléo de coco Bolo pé de moleque
Favada Milho cozido' Cartola

Carne de sol .
Carne de sol com macaxeira

Legenda: 1Esse prato também ¢ consumido em outras refeicSes; 20 jaba também é conhecido como carne
seca e o jerimum como abdbora; 3A macaxeira também ¢ conhecida como aipim e mandioca; 4Usado também
como recheio do acarajé; 50 jaba também é conhecido como carne seca e a macaxeira como aipim ou mandioca.
Fonte: Os autores (2022).

De acordo com os resultados apresentados na tabela 2 os pratos principais foram os mais
citados pelos respondentes da presente pesquisa, destacando-se também a presenca de opgoes proteicas
muito representativas da culinaria tipica da Regido Nordeste, como a buchada de bode, o sarapatel, a
carne de sol e o jaba, este também é conhecido como carne seca.

Acerca das guarnigdes mencionadas, foi possivel observar a presenca de géneros de origem
vegetal como ingredientes estrela de todas as preparagoes citadas, incluindo, além das hortaligas
em preparagoes como acarajé, vinagrete de tomate verde e quibebe, os cereais (arroz e milho) e as
leguminosas (feijao).Embora a ingestao de saladas com vegetais crus nao seja habitual nos cardapios
de muitos nordestinos, percebe-se a insercao desses ingredientes submetidos a cocgao como bases de
varios pratos tipicos, contribuindo para o aporte nutricional de micronutrientes e fibras dessa populagao.
Pesquisas pregressas também registraram preparagoes culinarias comuns aos habitos alimentares dos
nordestinos, a exemplo do baido de dois (JULIAO, ANDRADE E BEZERRA, 2017), do cuscuz
(PEREIRA, 2016) e dos pratos que tém o milho como ingrediente estrela (CAVIGNAC, 2019).

Com relagao aos lanches, cabe novamente ressaltar ndo apenas a presenga, mas também a
relevancia do milho e seus produtos derivados nas preparacdes apontadas pelos respondentes.
Esse cereal pode ser destacado pelas suas propriedades nutricionais, pois de acordo com pesquisa
de Holanda, Lazarini, Sanches (2021) o milho apresenta, em sua composi¢dao centesimal, teores de
proteinas de 6,7%, lipidios 1,4% e cinzas (contetdo total de minerais) 10,9%. Além disso, segundo
Santos, Mendonga e Shinorara (2020) o milho tem um papel fundamental na Festa de Sao Joao,
celebragdo popular originalmente catolica que também resguarda proximidade com Santo Antonio e
Sao Pedro. Os mesmos autores destacaram que o festejo ocorre em um periodo conhecido como a

Epoca do Verde, no qual é realizada a colheita desse cereal, justificando sua presenca em varios pratos
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do Sio Joao como pamonha, bolo de milho, mungunza e canjica.

Além do milho, também foram mencionados como opg¢oes de lanches pelos respondentes
cinco tipos de bolos e os tradicionais acarajé e tapioca. Segundo Coelho (2022) o acarajé, bolinho frito
tipico da Bahia, é elaborado com feijao fradinho frito em azeite de dendé, geralmente com recheio
de camario, vatapa, quiabo, salada e pimenta, sendo uma heranga das religides de matriz africana
(comida de orixa).Ressalta-se que outras comidas ritualisticas as divindades africanas (ROCHA, 2022)
também foram mencionadas pelos respondentes, como a canjica, o caruru e o quibebe. Ja a tapioca é
uma das preparagoes de origem indigena mais representativas da culinaria nordestina, considerada “o
pao de casa” de muitas familias, além de, na atualidade, configurar um elemento turistico presente nos
buffets de café da manha de muitos meios de hospedagem da Regiao Nordeste (MARTINS, COSTA,
BATISTA, 2017).

Sobre o compartilhamento de receitas tipicas oriundas de suas localidades de origem, 83,3%
mencionou ja ter ensinado saberes e fazeres culinarios. Essas receitas foram ensinadas a amigos
(77,4%), familiares (58,1%) e colegas de trabalho (19,4%). A exemplo do que fora comentado
na questdao sobre onde os ingredientes regionais sio adquiridos, nessa pergunta os participantes
poderiam assinalar varias op¢des como respostas, considerando os variados grupos sociais com
os quais convivem. Sobre a manuten¢ao do compartilhamento de receitas tipicas Moser e Perini
(2016) comentaram que preparar receitas especificas ¢ uma tradi¢ao nas familias, agdo muitas vezes
transmitida por geragdes e que permite manter vivas as memorias afetivas, ainda que com a eventual
alteragdo parcial dos procedimentos por diferentes tecnologias e substituicio de ingredientes.
Esses autores também destacaram a importancia da oralidade nesse contexto, pois tais receitas sao
geralmente compartilhadas através de narrativas orais.

3.3- Percepgdes sobre tradigdes culinarias

A tabela 3 apresenta as percep¢oes dos respondentes sobre as suas tradi¢oes culinarias de

origem.

Tabela 3. Percep¢oes dos respondentes sobre as suas tradi¢oes culinarias de origem.

CT Ce CD DP DT
%) %) B A (%)

Proposigoes

Acredito que preparar e consumir receitas tipicas da minha terra é uma 07
forma de fortalecer a cultura alimentar da minha regido. 865 108 ’ . )

Considero importante ensinar receitas tipicas de uma regiao para outras
81,1 10,8 8,1 - -
pessoas.

Considero importante manter as tradicdes culindrias da minha terra,
83,3 135 27 - -

apesar da distincia

Sinto-me mais préxima/préximo da minha terra preparando e
. . 80,5 81 27 - 2,7
consumindo receitas tipicas.

Sinto orgulho das tradi¢des culinarias da minha terra. 946 54 - - -

Legenda: CT — concordo totalmente; CP — concordo parcialmente; CD — nio concordo nem discordo; DP —
discordo parcialmente; DT — discordo totalmente. Fonte: Os autores (2022).
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Acerca de afirmativa “Acredito que preparar e consumir receitas tipicas da minha terra é uma
forma de fortalecer a cultura alimentar da minha regido”, observou-se que 97,3% dos respondentes
concordam, em algum nivel, com tal afirmativa. Além desse habito ser importante para tal fortalecimento,
essas receitas resguardam consideravel carga afetiva, considerando o conceito de comfort food, que
segundo Costa e Tavares (2019) pode ser aplicado as sensacdes de aconchego e bem-estar associadas
a ingestao de alimentos que provocam algum grau de afetividade em um individuo Em adicao, Silva
(2019b) ressaltou que a culinaria regional apresenta fazeres, saberes, expressoes e celebracdes que
estdo inter-relacionados a propria identidade do povo nordestino, sendo, portanto, relevante para a
ressignificacao identitaria de um povo.

As reagoes a proposicao “Considero importante ensinar receitas tipicas de uma regido para
outras pessoas”, 91% dos participantes desta pesquisa aprovam tal ideia, expressando o reconhecimento
desses respondentes acerca da relevancia de compartilhar saberes e fazeres culinarios de sua terra natal
com outras pessoas. Sobre a frase “Considero importante manter as tradi¢oes culinarias da minha terra,
apesar da distancia”, foi observado que 96,8% dos respondentes concordam, em algum nivel, com tal
afirmativa, refor¢cando a ideia de enaltecimento de suas culturas alimentares de origem, mesmo distantes
dos seus respectivos estados de nascenca. Amaro (2012), em sua pesquisa sobre a tradi¢ao discursiva de
receitas culinarias da Parafba, mencionou que a manutengao das tradi¢des culinarias ocorre de maneira
dinamica, através de sua constante reelaboragao em func¢iao do tempo, espaco e da propria identidade,
possibilitando a comunicagdo entre passado e presente de um povo. Essa autora também destacou que
através da alimentagdo é possivel identificar habitos e costumes tanto familiares quanto da sociedade
em geral, e enalteceu o papel das receitas como fontes de memorias culinarias.

Sobre as respostas para a afirmativa “Sinto-me mais proxima/proximo da minha terra
preparando e consumindo receitas tipicas” verificou-se que 94,6% dos respondentes concordam, em
algum nivel, com essa proposi¢io. O consumo de pratos tipicos pode ser um elemento capaz de
trazer a tona lembrancas de momentos agradaveis vivenciados pelo migrante nordestino, podendo
também contribuir para aplacar as saudades de sua terra natal. Silva (2019b) considera que isso s6 é
possivel pois o alimento é capaz de criar uma conexao genuina do comensal com o seu local de origem,
visto que o nordestino geralmente desenvolve uma forte ligagdio com seu passado através da culinaria.
Por outro lado, alguns respondentes também discordaram totalmente da proposi¢ao, ou seja, nao se
sentem mais proximos de sua terra natal através do preparo e consumo de receitas tipicas. Esse tipo
de reagdo pode ser justificado pelo fato de que a culinaria é apenas um elemento dentro da vastidao
de lembrancas e sentimentos de um individuo, que contemplam ainda as questdes ligadas as proprias
experiéncias pessoais dos respondentes em seu estado de origem, incluindo lembrangas de entres
queridos e momentos especificos. Nesse contexto, evidencia-se o papel da culinaria apenas como uma
parcela da relagao do nordestino com seu estado de origem.

Todos os respondentes concordaram (totalmente ou parcialmente) com a frase “Sinto
orgulho das tradi¢oes culinarias da minha terra”; a proposi¢ao final do instrumento de pesquisa. O

posicionamento dessa afirmativa enquanto ultimo questionamento foi proposital, uma vez que o ato

Farinha e Rapadura Volume Il 12Edicao 2022

47




48 | HABITOS CULINARIOS E PERCEPCOES SOBRE A CULTURA ALIMENTAR
DE ORIGEM DE NORDESTINOS RESIDENTES NO RIO DE JANEIRO

de responder a um conjunto de perguntas sobre a correlagao entre seus habitos alimentares e origem
geografica pode, potencialmente, ser um momento de reflexdo e conseguinte empoderamento do
respondente no que tange a sua naturalidade. Pesquisa de Oliveira, Silva e Gaiao (2018), que teve
como objetivo estudar o ethos dos nordestinos através de entrevistas, evidenciou sentimentos como
admiracao, apego, eternidade, orgulho, paixdo e amor dos respondentes pela terra natal.

Por fim, os respondentes foram convidados a comentar livremente sobre a pesquisa, quando
32,4% fizeram comentarios nos quais foram observados, além de elogios sobre a realizacio da
presente pesquisa e o amor pela terra natal, falas que remetiam a valorizagao da cultura alimentar
nordestina, enaltecendo sua riqueza (“A culinaria nordestina é rica e todos deveriam conhecer!” —
respondente 17). Além dessas, foram observadas falas ressaltando que as “preparagdes tipicas” téem
um custo consideravel de produgdo em funcao dos gastos com seus ingredientes quando obtidos no
Rio de Janeiro (respondentes 17 e 23), o que impossibilita que seu consumo ocorra de forma habitual,
resultado que resguarda concordancia com Maciel (2001) quando mencionou que os pratos tipicos
nao sio necessariamente cotidiados. Além disso, outro ponto levantado por um respondente refere-se

a uma “qualidade duvidosa” dos ingredientes oriundos de seu estado de origem (respondentes 23):

Importante ressaltar que, infelizmente, essas preparacoes tipicas, em sua
maioria, ndo fazem parte do cotidiano... Sio elaboradas em dias especiais,
devido ao alto custo dos ingredientes que as compoe. (Respondente 17).

Ingredientes tipicos do Nordeste aqui no Rio de Janeiro tem precos elevados
e qualidade duvidosa, muitas vezes diminuindo a frequéncia que eu cozinharia

essas receitas. (Respondente 23).

Um ultimo comentario destacou que o sabor inerente as preparagoes culinarias pode servir
como uma espécie de conexao com a cidade natal (respondentes 35): “E muito bom acreditar que a
apesar da distancia o sabor culinario nos transporta a (sic) nossa cidade de origem”. (Respondente

C35).

CONCLUSOES

Com relagao ao consumo alimentar dos nordestinos participantes da presente pesquisa foram
evidenciados alimentos tipicos que compdem grandes e pequenas refei¢oes, tanto de origem animal
quanto de origem vegetal, atrelados ao emprego de utensilios também associados aos fazeres culinarios
da Regiao Nordeste. Com relag¢do a aquisi¢ao, os géneros alimenticios regionais foram adquiridos
principalmente em estabelecimentos comerciais como os supermercados e feiras livres. Destaca-se,
entre esses pratos, aqueles diretamente associados a certas tradi¢Oes religiosas presentes no NE como
a festa de Sao Jodo e as comidas de santo (ritualisticas as divindades africanas). Em menor propor¢ao,

foi citada a elaboracao de bebidas tipicas em ambito domiciliar.
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Cabe ainda ressaltar certos pontos sobre esse consumo alimentar mencionadas pelos
respondentes: o custo de aquisicdo dos ingredientes das preparagdes culinarias e seus padrées de
qualidade. Ademais, foi ressaltado em alguns comentarios que os pratos tipicos nao fazem parte da
alimentagdo diaria, em fun¢ao dos entraves supracitados. Outro resultado interessante refere-se ao
compartilhamento das receitas de preparagdes culinarias tipicas por parte dos respondentes, que ocorre
sobretudo com amigos e familiares, o que também pode contribuir para o fortalecimento da cultura
alimentar nordestina.

Os resultados da pesquisa evidenciaram que parte dos respondentes mantém seus habitos
alimentares de origem mesmo apos varios anos de migra¢ao ao Rio de Janeiro, reforcando o lago entre
a populagao estudada e sua cultura, além do orgulho dos entrevistados no que tange as suas origens e

a manutencao das tradi¢cdes culinarias.
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ORDER: brief
considerations on the
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holiday of pesach
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ABSTRACT: This work brings considerations
related to the Passover seder. It is associated
with Jewish identity combined with the expe-
rience of spending a night in this celebration.
In the light of the anthropological studies of
food by Maciel, Montanari and Souza, we
think about the processes of incorporation
of the Passover seder (keara). The delica-
cies that make up this celebration go beyond
culinary practice and become a vehicle for
interlocution of the chapters of the biblical
Exodus in which the story of the departure
of the Hebrew people from Egypt is narrated.
The research sought historical records such
as the Torah, illuminations from the Hagga-
dah (oral narrative), to contemporary mate-
rials such as YouTube videos and books by
Rabbis Jill Jacobs and Joseph Telushkin. We
are going to shed light on what was lived by
one of our researchers at a Pesach ceremony
of the Lubavitch-Chabad line in the city of
Porto Alegre, in 2022.
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RESUMO: Este trabalho traz consideracoes
referentes ao séder do Pessach associadas a
identidade judaica aliada a experiéncia de passar
uma noite nesta celebracio. A luz dos estudos
antropolégicos da alimentagao de Maciel, Montanari
e Souza, pensamos os processos de incorpora¢ao do
seder de Pessach (keara). As iguarias que compoem
a esta celebracao excedem a pratica culinaria e
tornam-se um veiculo de interlocucao dos capitulos
do Fxodo biblico nos quais ¢ narrada a historia
da saida do povo hebreu do Egito. A pesquisa
buscou desde registros historicos como a Tora,
iluminuras da Hagada (narrativa oral), até materiais
contemporaneos como videos no Youtube e livros
dos rabinos Jill Jacobs e Joseph Telushkin. Daremos
valor a0 que foi vivido no Pessach, principalmente
por um de nossos pesquisadores envolvidos, por
estar durante uma cerimonia de Pessach na linha
Lubavitch-Chabad, na cidade de Porto Alegre, em
2022.
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54 A ORDEM DA PASSAGEM: breves consideracoes sobre as comidas na
festa judaica de pessach

INTRODUCAO

Comer ¢ um ato de identidade, por meio do qual os homens podem se orientar e se distinguir.
Por ser uma atividade social, a alimentagdo humana produz diversos sistemas alimentares. Na
concepcao desses sistemas, historia, sociedade e cultura influenciam na escolha de representagdes
¢ imaginarios sociais. Assim, estando a alimentagao humana impregnada pela cultura, podemos
encarar os sistemas alimentares como sistemas simbélicos em que codigos socials estdo presentes,
estabelecendo relagdes entre os homens e a natureza (MACIEL, 2005, p.49).

No processo de construcio e afirmacao dessas identidades, elementos culturais como a
comida podem se transformar em marcadores identitarios, apropriados e utilizados pelo grupo
como simbolos de uma identidade reivindicada. E por isso que, mais do que simples habitos e
comportamentos alimentares, as cozinhas implicam modos de expressao de aspectos da vida préprio
de cada grupo (MACIEL, 2005, p.50).

Em seu livto Comida como Cultura, Massimo Montanari elucida:

O homem escolhe a prépria comida, com critérios ligados tanto as dimensées economicas
e nutricionais do gesto quanto aos valores simbolicos de que a prépria comida se reveste.
A comida se apresenta como elemento decisivo da identidade humana e como um dos mais
eficazes instrumentos para comunica-la. (MONTANARI, 2008)

Desta forma, o que é colocado no prato, além de idealmente satisfazer nossas necessidades
nutricionais, serve também para revelar pertencimento e reconhecimento social. Pode-se dizer que
em termos de comida e identidade, o Judaismo oferece um rico material de estudo. Das proibi¢coes
aos banquetes religiosos, os alimentos tém um papel bastante evidente em materializar os preceitos
da religiao (SOUZA, 2022).

Sendo assim, nosso objetivo ¢ abordar aqui algumas questoes referentes a identidade judaica
relacionadas a alimentacdo durante o Pessach (a Pascoa Judaica), considerando esta uma festividade
através da qual essa comunidade marca sua distin¢ao, se reconhece e se vé reconhecida. No judaismo,
O Pessach é comemorado entre os 14° e 22° dias de Nissan, primeiro més do calendario Judaico,
que equivale a0 més de abril do nosso calendario. A festa reine todos os anos familiares e amigos
em torno da mesa, onde se segue um cuidadoso ritual de preparacio com orag¢oes e uma culinaria
especifica para a ocasido. Essa refei¢o ritual e familiar, rica em simbologia e significados ¢, em outros
termos, uma das maneiras pelas quais constrodi sua identidade social (WOUK, 2002).

A presente pesquisa objetiva entender como a comida implica modos de expressao de um modo
de vida préprio a determinado grupo. O estudo ¢ de cunho qualitativo com enfoque exploratorio.
Para obtencao de dados foi consultado uma bibliografia sobre a cultura judaica, tais como os livros
The Art of Jewish Cooking, de Jennie Grossinger (1958), Hagada de Pessach, produzido pelo centro
educacional Merkos L’Inyonei Chinuch (2014), e Liturgia Judaica: Fontes, estrutura, oracOes e festas,

de Carmine di Sante (2004). Nao apenas em livros nos mantivemos, pois tivemos a experiéncia de
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campo junto a alguns membros da linha judaica Lubavitch-Chabad®, na celebracao do ano de 5782
- ano 2022 do nosso calendario, na cidade de Porto Alegre. Quanto a discussao sobre o papel dos
alimentos em materializar os preceitos da religido, usaremos como referéncia o historiador Massimo

Montanari e a antropologa Maria Eunice Maciel.
1- HISTORICA E EXPERIENCIA DA HISTORIA

Em uma comunidade pequena como a de Porto Alegre e altamente assimilada pelo cristianismo,
pode ser interessante observar os elementos mantenedores do judafsmo: ir a sinagoga para formar
o Minian (dez homens adultos nascidos de ventre judaico); manter-se atento as festividades; estar
disponivel para a comunidade e participar ativamente dela, propondo estudos ou mesmo apenas
ajudando a montar a Suca (ap6s o Rosh HaShana - Ano Novo Judaico - e o Yom Kippur - Dia do
Perdao - deve-se montar uma barraca - Suca - para nela serem comidas as refei¢oes por sete dias) na
Sinagoga. Mas existe uma outra formamuito importante que é simplesmente aprender a fazer Tsedaka
(caridade). Dentro do termo Tsedaka encontramos a letra Tsade, a qual é identificada como a letra
simbdlica da justica e do justo. O justo é aquele que age corretamente. O que é agir corretamente?
Para o judafsmo Chabad ¢ saber qual ¢ a sua fun¢ao no mundo, encontra-la e estar com ela em seu
coragao, transmitindo aos outros um ensinamento. “Sempre convém falar de Tora a mesa.” Foi assim
que me explicou Israel Tvorecki, meu amigo de muitos anos, com o qual sempre aprendo um pouco
mais. “Falar de torda 2 mesa anima nossa alma, nos estimula a estarmos em contato com Deus. Deus
¢ como a comida do Shabbath (sabado judaico), apresentando fartura.”

Para entender como a comida atua como veiculo de expressio da identidade de um grupo,
primeiro precisamos contextualizar historicamente a festividade em questio. Assim, devemos recorrer
a Tora, isto ¢, os 5 primeiros livros do judaismo nos quais encontram-se ensinamentos referentes as
relagoes sociais, familiares e religiosas.

No capitulo 7 do livro de Exodo (Bereshif) do Pentateuco Judaico (Tord), narra-se:

Assim diz o Senhor: Nisto vocé sabera que eu sou o Senhor: com a vara que trago na mao
ferirei as dguas do Nilo, e elas se transformario em sangue. Os peixes que estdo no 1io vao
morrer, e o rio vai cheirar tdo mal, que os egipcios terao nojo de beber agua dele” E o Senhor
disse também a Moisés: — Diga a Ardo que pegue o bastdo e estenda a mao sobre os rios,
0s canais, 0s pocos e 0s reservatorios, para que as suas aguas virem sangue. Assim, havera
sangue até nas tigelas de madeira e nas jarras de pedra. Moisés e Ario fizeram como o Senhor
havia mandado. Na frente do tei e dos seus funcionarios, Ardo levantou o bastao e bateu no
rio, e a agua virou sangue. Os peixes morreram, e o rio cheirou tao mal, que os egipcios nao
podiam beber 4gua dele. E em todo o Egito houve sangue. (EXODO, 7:17-18)

4 Esta dinastia de rabinos se acerca dos ensinamentos do mestre ucraniano Baal Schem Tov, o qual durante o século XVIII ensinamentos
mais misticos com a finalidade de renovar o judaismo unindo-o mais fortemente a Cabala de Isaac Luria e dos ensinamentos do Rebe Schneur
Zalman de Liadi. Ha nesta linha uma tendéncia messianica mais forte do que encontrada nas linhas liberais e conservadoras. Coube ao movimento
Chabad ocupar o posto da linha mais comumente aceita das atuais ortodoxias judaicas contemporaneas. Aconselhamos o leitor a se inteirar melhor
pelo site pt.chabad.com, com o artigo: “O Movimento Chabad-Lubavitch” (MOVIMENTO, 2022).
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Essa foi a primeira das dez pragas a que o Egito foi submetido diante da recusa do faradé em
libertar o povo de Israel. Apos a transformagao das aguas do Nilo em sangue, seguiram-se infestacao
de ras, piolhos, moscas, pestes no gado, ulceras, chuva de granizo, gafanhotos, trés dias de escuridao
e morte dos primogénitos. (EXODO, 7:19-29) (TORA, 2001, p.172) Antes da execucio da décima
praga, a morte dos primogeénitos, Moisés (oprofeta designado para liderar a partida dos hebreus rumo

a terra prometida) instruiu as familias hebréias:

O animal escolhido sera macho de um ano, sem defeito, e pode ser cordeiro ou cabrito.
Guardem-no até o décimo quarto dia do meés, quando toda a comunidade de Israel ira
sacrifica-lo, ao por-do-sol. Passem, entdo, um pouco de sangue nos umbrais e nas vergas
das portas das casas nas quais vocés comerdo o animal. Naquela mesma noite comerio a
carne assada no fogo, com ervas amargas ¢ pao sem fermento. (EXODO, 12:5- 8) (TORA,
2001, p.186)

A agao de sacrificar um cordeiro e molhar com o sangue do animal o umbral das portas de
suas casas tinha como proposito demarcar os lares que nao seriam atingidos pela passagem do anjo
da morte, o mesmo que levaria consigo os primogénitos do Egito em cumprimento da décima praga.
A decisao de acompanhar a carne deste animal de paes 4zimos e ervas amargas se deve pela carga
simbolica dessas comidas, a qual vai ser explorada mais a frente. Os escritos sagrados narram que a
meia-noite, um anjo enviado por Deus matou todos os primogeénitos egipcios, desde os dos animais
até o primogenito da casa de Farad. O farad, temendo sofrer mais represalias daquele Deus que
castigara todo o Egito, decidiu libertar o povo de Israel, fato este que deu inicio ao éxodo dos hebreus
rumo 2 terra de Canai. O Fixodo estabelece a celebracao deste “dia de libertacio” em “estatuto
perpétuo”. (EXODO, 12: 5-31); (TORA, 2001, p.186)

A palavra Pessach significa “passar por cima”, no sentido de “poupar”. Essaexpressao refere-
se ao trecho do livto de Exodo que ilustra, ao ser passado o sangue do sacrificio do cordeiro nos
umbrais das portas das casas dos judeus, a vida dos seus primogénitos foi poupada da morte, o que nao
ocorreu com os primogeénitos dos egipcios (ELWELL, 1998, p.101). Assim, esta data celebra a saida
dos hebreus da tirania egipcia, comemorando a libertacio de um povo em relagio a seus opressores.
Temos o ano novo do universo e o ano novo do povo judeu: o povo judeu tal como conhecemos hoje
nasceu ali, no Pessach.

Contudo, tenha o nosso interlocutor o quanto o judaismo ¢ uma conversa entre pessoas
genuinas. O valor do lar judaico ¢ manter as tradi¢des, mas ter a consciéncia o quanto elas também
sofrerdo com o tempo, o proprio povo judeu sofrera com elas e tera de lutar muito para manté-las
(BONDER, 1998; KETZER, 2022). Esta espécie de luz advinda da paciéncia ao esperar o Messias ¢
um dos marcos mais importantes para a continuidade da tradi¢ao: enquanto se espera, melhoramos
o mundo. E este fato sempre deixou o judaismo muito atrelado a uma dimensao mais material e
historica do que a uma dimensao metafisica. Contudo, a dimensao metafisica esta em cada gesto que
Deus quer de nés. O que ele quer de nés no Pessach, por exemplo? E 1a fomos ao Seder (o jantar de

Pessach) para celebrar com pessoas que também estdo ali para aprender sobre suas tradi¢oes.
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2- O SEDER DO PESSACH

O seder ¢ a refeicao da noite de Pascoa, sendo esta a mais rica e mais solene entre todas as
refei¢oes hebraicas. O seder deve comegar logo apds voltar dasinagoga para casa, quando o prato do
seder (keard) é preparado apds o anoitecer. Existem algumas tradi¢oes em relagdo a disposi¢ao dos
itens no prato do séder. Mais comumente, a alface romana é colocada no centro, na posi¢ao das seis
horas, seguida por, movendo-se em sentido horario, pela salsinha (colocada na parte esquerda inferior),
um ovo cozido (no lado esquerdo superior), um punhado de ervas amargas (no lado superior), um
osso de galinha ou cordeiro (do lado direito superior), e uma mistura de magas, nozes e peras (no
lado direito inferior) (CHINUCH, 2014, p.11). Abaixo, podemos ver como fica a disposi¢ao de tais

comidas:

Figura 1 - a disposi¢ao das comidas no Keard em texto de Ashley Kahn para a Talahasse Magazine

Além dos itens no prato do séder, a mesa do séder também deve ter trés pedagos de pao asmo
(matzd) embrulhados ou cobertos com um pano e um recipiente de agua salgada ou vinagre para
mergulhar os vegetais verdes (karpas). Este é um detalhe tio importante que alguns pratos de séder
possuem compartimentos especificamente para estas fungoes (JACOBS, 2011, p. 86).

A tradicdo estabelece catorze pontos nas quais cada palavra exprime um elemento particular
no ritual, que deve ser seguido cuidadosamente. Sao elas:

1. o kadesh, no qual o jantar comega com a recitagao do kidush sobre a primeira das quatro

tacas de vinho;
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os urchats, em que todos os presentes devem lavar as maos;
as karpds, em que come-se uma folha de erva molhada mergulhada na agua salgada;
0s _ydchats, no qual o pao azimo (mwatzd) do meio da travessa do séder é quebrado em duas
partes desiguais; pondo uma metade novamente no centro e escondendo a outra metade;

5. 0 baal hagada, pai ou avo, enche uma segunda taga de vinho e antes de beber narra a
libertagao do Egito com histérias e canticos;

6. os rochts, em que lavam-se as maos;
o hamotsi matsa, no qual abengoa-se o pao azimo (mwatzad) e come-se um pedago;
o maror, em que come-se uma folha de erva amarga com um pouco do doce de magas e
de nozes;

9. O charoset ¢ uma pasta espessa, feita de magas raladas, améndoas moidas ou batidas,
algum tipo de noz, mel com um pouco de vinho;

10. seguido pelo karpas, em que come-se uma folha de erva amarga, desta vez com um
pedaco de pao azimo (matza);

11. o shulehan orech, que anuncia a hora da ceia, que se inicia com o ovo cozido;

12. seguido pelo fsafun, em que come-se o pedaco de pao azimo (matid) que havia sido
escondido previamente;

13. terminada a refei¢do, acontece o berach, no qual lavam-se as maos mais uma vez e recita-se
uma prece, bebendo o terceiro copo de vinho;

14. Entdo no halel/ agradece-se a Deus pela ceia pascal através da qual se reviveu o milagre da
liberdade. Enche-se a quarta taga de vinho, que se bebe depois de ter recitado os salmos.
No fim de tudo abre-se a porta, para favorecer a entrada de Elias, o mensageiro;

15. Enfim, no #irtsd, anuncia-se o final da ceia pascal e pede-se a Deus que seja sempre o
libertador de Israel (CHINUCH, 2014, p.7).

Ao lermos estes 15 pontos em sequéncia também entendemos porque se chama de Sedereste
jantar. Seder significa ordenamento ou ordenagao, por em ordem as coisas. O mundo é organizado
como em um Seder: cada coisa tem seu lugar e seu momento na tarefa de Deus. Podemos até dizer
que este fato une religido e alimentag¢ao, pois é com o Pessach que vemos surgir também a palavra
religido como Dar - formada pelas letras hebraicas Dalet e Tar. Individualmente Dalet é porta e Tav é
morte. A morte na porta foi o ato de Deus para discriminar os judeus dos egipcios no dia da passagem
do anjo da morte no éxodo para o deserto. Por esta razao este feriado ¢ tao importante, pois também
¢ entendido como o més 1 do calendario judaico, chamado de Nissan.

Apesar de serem 15 pontos bem simples de serem organizados, na mesa de meu amigo as
coisas nao foram bem assim. Sua mae estava 1a e por vezes estava cansada com cada explicagdao
da histéria do éxodo do Egito. “Eu to com fome!”, seus dois filhos também estavam impacientes.
A maioria ali queria muito comer, pois esta cerimonia, com dura¢ao média de 4 horas, dificultava

em muito a saciedade. Cada alimento degustado deveria ser “entendido” também. Ao comer o
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charoset, senti aquele alivio do amargo e estava tentando manter a concentra¢ao na figura de nosso
anfitrido, que por sua vez tentava fazer a cerimonia pelo modo chabad, portanto, focando mais nos
ensinamentos, parte por parte do éxodo. “Siléncio, pessoall” Disse ele ja demonstrando sinais de
brabeza. A cerimoénia ja estava para la das 23h. A esposa de Israel, Elisa dormia enquanto seu filho
menor, Davi bagunc¢ava toda a mesa. Na minha frente estava Guilherme Comelli, diretor do teatro
da Hebraica de Porto Alegre. Ele ¢ eu ja éramos amigos de muitos anos, mais ainda de Israel, mas
percebia a ansiedade em todos ali na mesa. Admito que estava com fome, mas nao queria estragar
a celebracado com meu desejo de comer. Algo que aprendi muito com Israel foi aprender a esperar
para encontrar algo melhor. Antropologicamente falando, aprender o judaismo passava a ser aprender
o judaismo dentro de mim. “Como um pai que fala ao seu filho que o ama.” Israel utilizava esta
metafora, ainda que seja muito 6bvia sua relacdo com a outorga da Tora, e de Deus como Pai, ela me
tocava profundamente. Serd que eu aprendi a ser um bom filho? Consegui colocar meu egoismo de
lado e ir para a terra de leite e mel (halav vedavash) (EXODO, 3:8); (TORA, 2001, p. 268)? Ja nio era
de agora que o judaismo também servia para eu buscar quem eu era, como eu era, para organizar o
desconhecimento e fazer isso simplesmente seguindo os passos de Moisés pelo deserto do Egito, ha

3200 anos atras.

3- POR DETRAS DA COMIDA

O conteudo da memoéria judaica teria tido fundamento, primeiramente, na fonte biblica, e,
posteriormente, nas cerimonias que evocam esses acontecimentos. Durante o seder, ndo contamos
apenas a historia do Exodo, vemos, cheiramos, sentimos e provamos a libertagao. O prato do seder
indica a execugao de um rito, momento de passagem da oralidade aos atos, que marca a eficacia da
manuten¢iao da memoria através da realizacao de gestos ligados a uma mitologia especifica. Varios
elementos dessa experiéncia sensorial aparecem como pega central durante essa celebracao. Todos os
itens do prato do seder tem um porqué em estar ali, cadaum simbolizando uma parte da historia da
libertagao dos hebreus (BELMAIA, 2017, p.547).

O primeiro destes itens é comer um vegetal verde (karpas), na maioria das vezes salsinha.
No decorrer do seder, mergulhamos os £arpas em agua salgada ou vinagre para representar tanto a
esperang¢a do novo nascimento quanto as lagrimas que os escravos israelitas derramaram sobre sua
condi¢ao (TELUSHKIN, 1991, p. 654).

O segundo destes itens ¢ uma pasta doce de frutas (barosef). Esta mistura de frutas, vinho ou
mel e nozes simboliza a argamassa que os escravos israelitas usavam para construir edificios para o
Fara6. O proprio nome vem da palavra hebraica para “barro” (cheres). Judeus Ashkenazi geralmente
incluem macgas em haroset, uma referéncia para a tradicao de que as mulheres israelitas iam aos
campos e seduziam seus maridos sob as macieiras, desafiando as tentativas egipcias de impedir a

reproducao separando homens e mulheres. As receitas sefarditas de haroset aludem a esse simbolismo
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da fertilidade ao incluir frutas, como tamaras e figos, mencionadas no Cantico dos Céanticos (shir hashrin), o
livro biblico com maior numero de citagdes sobre o amor entre Deus e o povo de Israel (TELUSHKIN,
1991, p. 658).

O terceiro deste item é a erva amarga (zaror). Esta erva amarga nos permite saborear a amargura
da escravidao. Com o passar dos anos, o vegetal escolhido para o maror foi se adaptando de acordo
com a disponibilidade local, sendo hoje comum familias usarem desde rabano até folhas amargas como
a escarola e a chicéria para este fim. Seja como for, é esperado que ele seja mergulhado no haroset para
associar a amargura da escravidao ao trabalho que causou tanto dessa amargura (CHINUCH, 2014,
p.13). Este elemento, além de constar na Tord, ganhou sua propria iluminura na Hagada de Lombardia,

cuja impressao ¢ a mais antiga que se tem registro.
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Figura 2 - Homem segurando um maco de waror. Les Enluminures, New York, NY

O quarto item ¢ a segunda erva amarga (chazeref), muitas vezes alface romana. Esta segunda erva
amarga ¢ usada no orech ou no sanduiche Hillel, que consiste em #atzd, ervas amargas e frequentemente
charoset. Muitos judeus usam rabano para maror e alface romana ou outro verde amargo para chageret.
Outros, porém, nao incluem chazeret no prato do seder (CHINUCH, 2014, p.14).

O quinto item ¢ um osso de galinha ou de cordeiro (eroa). O zeroa nao desempenha um papel
ativo no seder, mas serve como um lembrete visual do sacrificio que os israelitas ofereciam imediatamente
antes de deixar o Egito. Os vegetarianos muitas vezes substituem o osso por uma beterraba assada, uma
vez que o vermelho da beterraba se assemelha ao sangue do sacrificio (TELUSHKIN, 1991, p. 658).

O sexto item é o Beitzah, isto é, um ovo cozido. Uma das inimeras ideias relacionadas com o

ovo colocado como simbolo na travessa do séder ¢ de que, normalmente, um alimento quanto mais ¢
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cozido, mais macio se torna. No caso do ovo é o contrario; quanto mais se coze, mais duro se torna.
Assim ¢ o povo judeu: quanto mais é oprimido ou afligido, como ocorreu no Egito, mais fortalecido
e numeroso se torna. O formato do ovo também representa o ciclo da vida — mesmo nos momentos
mais dolorosos, sempre ha esperanc¢a de um novo comeco (GROSSINGER, 1958).

Além destes, um alimento muito importante na noite de Pessach, mas que nao constitui o prato
do seder, é o pao azimo. Como vimos, o Pessach tem suas proprias especialidades, porém, muitos
alimentos do dia-a-dia sio especificamente proibidos durante esse periodo. O fermento, por ter a
funcao de mudar a natureza do pao, é visto como um ingrediente impuro e inadequado em festas e
dias sagrados. Além disso, a ingestao do pao azimo serviria para relembrar os judeus que, na pressa de
deixar o Egito, nao puderam deixar o pao fermentar. Por esse motivo, durante a festa s6 ¢ permitido
o consumo de pao azimo. Outro aspecto desta festividade sao os quatro copos de vinho bebidos
em varios pontos durante a recitagio da Hagada. Caso algum dos presentes nao consuma bebidas
alcodlicas, faz-se a substitui¢ao por suco de uva (GROSSINGER, 1958).

“Certo, ja podemos comer nosso sanduiche de matsal”

Finalmente comer a vontade. Comemos a matsi com charoset, mas nao era em grande quantidade.
Na verdade, a comida no Pessach é muito sem graca, amarga, destituida de sabor. Mas porque a watsd
fica tdo boa? “Em Israel eles comem farinha de batata no lugar do chametz?.” Disse Israel muito feliz.
Ele nao apenas conduzia a cerimonia com tranquilidade como reconhecia o gosto diferente desta época
do ano. Ele disse para todos na mesa: “Para nés judeus comer matsa nao é ruim, mas é algo que fazemos
com gosto. Ela tem um gosto diferente nesta época do ano que todos gostamos de sentir.”

Para mim, aprender a sentir o gosto das coisas era muito importante. Na verdade, viver um
judaismo diferente do dado por meus pais, mais livre e feliz, também parte de uma heranga a qual eu
ainda nao entendia bem. Na mesa posta do Pessach concorrem muitos judaismos: os dos amigos, os
que tiveram de seus pais uma parte meramente ritualistica, os que tiveram a parte mais cabalistica,
os que ndo tiveram nada, os que eram Ggyz (gentios ou nao judeus), mas se conectavam de maneira

encantada com algo que nao entendiam bem. Cada um da sua forma estava agora ali enfrentando o

Egito.

4- COMIDA E IDENTIDADE

O ato de lembrar tornou-se imperativo no judaismo: ¢é através da lembranga que os
acontecimentos constitutivos para a formagao desse grupo nao se perdem com o passar das geragoes.
Ainda que espalhados pelo mundo devido a didspora, tradigoes religiosas como o Pessach mantém o
povo judaico ligado as suas origens, preservando sua identidade através de simbolos e ritos nos quais a
sua fé esta presente. Nestas tradi¢oes, chama a atengao a relagao dos judeus com a comida.

O ato de lembrar a criagao de um povo através de uma narrativa sustentada pela comida fez
desta uma cozinhas diferenciada, uma maneira culturalmente estabelecida, codificada e reconhecida de

5 Chametz é a fermentacao de certos cereais que fermentam apds 18 minutos em contato com a agua. Por esta razao ¢ proibida a inges-
tao de trigo, aveia, cevada, centeio e espelta durante os 7 dias de festividade (ASHERI, 1995).
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se alimentar, das quais os pratos sao elementos constitutivos. E uma cozinha emblematica, que por si
s representa o grupo. O emblema, como uma figura simbolica destinada a representar um grupo, faz
parte de um discurso que expressa um pertencimento e, assim, uma identidade (MACIEL, 2005, p.50).

A cozinhade um grupo é muito mais do que um somatério de pratos considerados caracteristicos
ou emblematicos. E um conjunto de elementos referenciados na tradi¢ao e articulados no sentido
de constitui-la como algo particular, singular, reconhecivel ante outras cozinhas. A construcao da
cozinha de qualquer unidade de pertencimento (seja um pafs, seja uma regiao, um grupo étnico ou
outro conjunto) segue caminhos diferentes, dadas as suas condi¢des historicas. Assim, ao se focalizar
essas cozinhas deve-se, necessariamente, levar em consideragdo o processo historico-cultural,
contextualizando e particularizando sua existéncia (MACIEL, 2005, p.50).

A mesa, sio dispostas comidas ricas em simbolismo, a fim de se trazer a memoria essa
experiéncia. Apesar de cada uma destas iguarias desempenharem um papel claro no prato do séder,
nao devemos nos limitar a interpretar a historia contada através delas pelo seu sentido literal apenas,
mas por aquilo que traz implicito. Entende-se a saida do Egito como o desvencilhamento daquilo que
nos aprisiona, e poder comegar a ir pelo nosso coragao, e ir para 0 NOSSO COragao exige que a gente va
com pouca coisa, N0s vamos com O que temos a mao para ir ao deserto. Isso é parte da jornada do ser
humano na terra. Esse ensinamento ainda toca nos dias de hoje: 0 nosso ego, os nossos desejos mais
primitivos eles endurecem a nossa vida, e ficamos com dificuldade de sentir qual o seu sentido. Isso é

tao forte que tem um feriado para isso, o feriado do renascimento, de poder sair do Egito.

CONCLUSAO

As tradi¢oes aparecem em nossas vidas. Nos mostram pontos cujo sentido s6 talvez fique claro
com um certo passar dos anos. Sair do deserto nao ¢ apenas algo simples. Gerou medo demais no
cerne de cada judeu. Afinal é o momento de rever conceitos, sair do lugar determinado pela nossa
cabega como o lugar adequado,aquele que imaginamos ser o nosso lugar definitivo.

Comer ¢ um milagre para toda a cultura judaica em geral, mas comer naquela mesa especifica
do Pessach ¢ ir mais além, também deixar a tradi¢io me tirar do meu lugar de pertencimento, do meu
Egito, do meu pai ideal. Construir um caminho em meio a desolagao. Isso também significa Pessach
para cada ano de vida de quem ali se conecta com esta celebragao. Alids, celebragao ¢ entendida
como dia bom (zom tov), pois ¢ um dia para nos aproximarmos de algo que Deus quer nos ensinar
especificamente neste dia € ndo em outros.

E esta a reconstituicio simbélica da histéria de saida do Egito narrada parte de uma revelacio
maior sobre uma passagem de mentalidade. O més de Nissan ¢ também o més 1 por ser o comeco
do tempo, da presenca de religiao, da ligagdo dos homens por algo maior, atribuindo um significado
transcendente que dé sentido a vida humana.

Tal como a teoria da polifonia segundo James Clifford (1986): inumeras vozes compoe o

campo do etndlogo, mas elas também sao vistas em um momento do campo, momento este descrito
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intensamente com a atividade do etnégrafo em beneficio da sua experiéncia. Entre cozinhar, comer
e nao comer, OU MeEsMoO NAo comer, temos instancias e percepgoes fragmentarias sobre a realidade.
Talvez s6 nos reste o simbdlico a representar um grupo, faz parte de um discurso de pertencimento
(MACIEL, 2005, p.50).

Na tradi¢ao judaica Deus guia os homens. O que guia nio se sabe exatamente o que é. Ele
vem para nos, cada um com uma missao particular. Assim também segue a culinaria do povo judeu,
particular e com aspectos proprios. Com o gosto de certa coisa que vocé pode nao estar entendendo,
mas ele esta ali ainda assim. A passagem da comida para o cultivo de virtudes (segulot) ¢ algo ainda hoje
inspirador para o cristianismo e o islamismo, religides monotefstas as quais a simbologia torna-se uma
necessidade de se comunicar com o mundo e sua fria externalidade. Dar sentido é dar gosto a vida.
Fazemos um brinde (ILeChai) de maneira a celebrar o milagre inexplicavel de estarmos vivos. Por isso

também continuamos vivos por mais um ano.
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RESUMO: Este trabalho pretende analisar a
importancia da cultura brasileira sob os aspectos
artisticos e gastronoémicos advindos do movimento
Modernista e Antropofagico. Analisa também a obra
da pintora Tarsila do Amaral e sua intima relacdo
com a cultura caipira, o marmelo e o prato de sua
devogao: a sopa de marmelo.
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ABSTRACT: This work aims to analyze the
importance of Brazilian culture under the artis-
tic and gastronomic aspects arising from the
Modernist and Anthropophagic movement. It
also analyzes the work of the painter Tarsila
do Amaral and her intimate connection with
the countryside culture, quince, and the dish
of her devotion: quince soup.
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INTRODUGCAO
“TUPI OR NOT TUPI, THAT IS THE QUESTION” (Oswald de Andrade).

Pensar em novos conceitos artisticos, romper com velhos padroes, explorar a brasilidade,
valorizar o Brasil e sua cultura nos leva a pensar na semana de Arte Moderna que aconteceu em Sao
Paulo entre os dias 13 e 17 de fevereiro de 1922, no famoso Teatro Municipal de Sao Paulo.

Esse movimento, que neste ano de 2022 completou 100 anos, foi encabegado por Mario
de Andrade, Oswald de Andrade e Menotti del Picchia. Denominado movimento modernista ou
futurismo paulista, este acirrou um esforco incansavel por impor novas ideias que se opunham as
tendéncias parnasianas. Naquele momento, o Brasil passava por uma série de mudangas sociais,
politicas e econdmicas, especialmente apds o fim da Primeira Guerra Mundial.

De acordo com Boaventura (2000), os primeiros modernistas estavam atentos a problematica
cultural brasileira marcada pela necessidade de forgosamente combinar os impulsos de modernizagao
fornecidos pela Europa e em busca de autenticidade:Futurismo nacional, filho legitimo de Sao
Paulo. [...] Desejamos ser atuais. Atuais de Franga e Italia como da América do Norte e de Sao
Paulo”. (CAMARGOS, 2001. p.26)

Seus participantes eram descendentes da elite cafeeira de Sio Paulo, quando este dominava
no pafs a politica do “Café com Leite”. Por esse motivo, tinham poder de influéncia nos assuntos
sociais da cidade de Sio Paulo.

Essa elite, em sua grande maioria, havia estudado na Europa e de la trouxeram tendéncias
artisticas como o: futurismo, cubismo, dadaismo, surrealismo e expressionismo. Mesclaram essas
novas ideias europeias com a brasilidade para criar suas obras nos varios setores artisticos fossem
eles literarios, musicals, pintura ou arquitetura.

O importante é que esse movimento, nascido nas terras paulistas, fez grande oposi¢io ao
modelo parnasiano, trazendo uma grande revolugao na roupagem artistica da época e uma ruptura
com arte erudita.

Inspirado no futurismo italiano do inicio do século XIX que emergiu a partir do chamado
Manifesto Futurista idealizado pelo poeta e escritor Filippo Tommaso Marinetti em 1909. Esse
movimento expressava o real, as figuras em movimento, valorizava a industrializa¢do, as ideologias
politicas e a ruptura com a arte do passado. Enaltecidos pela tipografia da época, utilizam os meios
de comunicagao, figuras lidicas como caricaturas e o uso de onomatopéias (figura de linguagem que
reproduz fonemas ou palavras que imitam os sons naturais, quer sejam de objetos, de pessoas ou de
animais, aumentando a expressividade do discurso).

Nas artes plasticas Paul Cézzane estabelece o elo de ruptura entre o passado e o novo que
apresentava em suas obras. Cézzane foi o elo entre o impressionismo no fim do século XIX e o

cubismo do inicio do século XX. O pintor serviu também de inspiragao para Picasso, Braque, Anita
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Mafaltti e outros artistas, tornando-se um grande influenciador da Arte Moderna.
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Cartaz de Di Cavalcanti anunciando a Semana De Arte Moderna em 1922. Enciclopédia Itad.

Esse futurismo paulista tem seu nascimento na Villa Kyrial.

Era o ano de 1904, a cidade de Sao Paulo comegava a ostentar os simbolos do progresso. Vivia-
se a Belle Epogue eseria no final do espigio da Avenida Paulista, escolhida pelos bardes de café para
erguer seus palacetes, que José de Freitas Valle adquiriria uma chacara. Gatacho de Alegrete, emigrara
dos pampas em 1885 para cursar Direito na faculdade de Direito do Largo de Sao Francisco e adquiriu
a propriedade localizada na Rua Domingos de Moraes n° 10, mais tarde batizada de Villa Kirial. O local
iria transformar-se em potencial formador de opinides e cultura, que por cerca de vinte anos marcou
significativamente o cenario intelectual da cidade de Sao Paulo. Envolta em modismos europeus, foi
ponto de encontro de artistas, literatos e politicos. Ali promoviam-se saraus literarios, audi¢oes musicais,
banquetes e ciclos de conferéncias dos quais participavam: Lasar Segall, Guilherme de Almeida, Blaise
Cendras, Oswald de Andrade e Mario deAndrade. Desta forma, este salao contribuiu para configurar o
campo intelectual do periodo e a eclosio de movimentos de vanguarda como a Semana de 22.

Freitas Valle faleceu em 1958. Dois anos depois, a Villa Kyrial foi vendida e, em 1961,
demolida. Apagava-se, deste modo, a memoria de um valioso testemunho da historia cultural brasileira.
(CAMARGOS, 2001).

O fato é que os modernistas relativizavam questoes nacionalistas, repudiando o passado e
estavam dispostos a nao mais imitar formas de expressoes artisticas europeias e sim dar um sentimento
de brasilidade ao desenvolvimento dessas artes.

Depois da Semana de Arte Moderna, nasce o Movimento Antropofago ou Manifesto
Antropofagico, publicado em 1° de maio de 1928 por Oswald de Andrade. Este movimento, liderado

por Oswald de Andrade e Tarsila do Amaral, propunha assimilar outras culturas, mas nao copiar. O
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termo antropofagico foi utilizado como associagao ao ato de ruminar, assimilar e deglutir. A ideia,
portanto, era de transfigurar a cultura, principalmente a europeia, e enfatizar um carater nacional com
brasilidades e, assim, ir-se “deglutindo ideias europeias”,valorizando o que era brasileiro.

O quadro ABAPURU de Tarsila do Amaral passa a representar essa fase do Movimento
Modernista. A pintora deu de presente a obra a seu marido Oswaldo de Andrade e a obra passa a ser
um {cone dessa representatividade de resgate de brasilidades.

E nesse contexto, o de se resgatar brasilidades, que esse trabalho mescla as ideias trazidas pelos
modernistase o banimento das influéncias, principalmente francesas, na vida nacional. E uma época
de valorizagao total do que é nacional, inclusive na recuperagao de tradi¢oes alimentares, valorizando-
se pratos nacionais e no caso dos modernistas paulistas, os pratos da cozinha caipira.

Dentre os modernistas, escolheu-se a pintora Tarsila do Amaral, que com sua obra Abapuru
enfatiza todo o seu espirito de brasilidade. Também, por ela ser de Capivari e ter vivenciado sua
infancia no meio rural, trazendo o gosto e o paladar dessa cozinha tradicional para a sua mesa. Entre
outras predile¢bes, o prato mais apreciado pela pintora era sopa de marmelo, ja que marmelos eram
muito comuns nos quintais das propriedades interioranas paulistas, principalmente pela utilizagio em
marmeladas.

Para tanto, realizou-se em fevereiro de 2022 uma pesquisa de campo em Capivari, na
propriedade onde Tarsila do Amaral nasceu e de onde vem o seu interesse pela Cozinha Tradicional
Paulista. Vivia-se nesta época uma valoriza¢ao da gastronomia francesa e, neste sentido, o0 movimento
modernista também visava resgatar as predilecoes nacionais e valorizar pratos nacionais.

E desta forma, analisaremos um pouco da biografia da pintora, principalmente a sua infancia
em Capivari, além de uma de suas principais criagées, o quadro Abapuru. Ainda, em referéncia a
artista, analisaremos os marmelos, que eram muito comuns no interior paulista. Tarsila tinha uma
predilecao por um prato caipiraque era a sopa de marmelos

Portanto, é pela mao dos futuristas paulistas e também com Gilberto Freyre e seu Manifesto
Regionalista em19206, que se tem o inicio a recuperagao de valores tradicionais no que tange a questao
alimenticia e, desta forma, inicia-seo desenvolvimento de um regionalismo brasileiro e de uma cultura

brasileira.

A verdade ¢ que nao s6 de espirito vive o homem: vive também do pio, inclusive do pao-
de-16, do pao doce, do bolo que ainda ¢ pao. Ndo s6 com os problemas de belas artes, de
urbanismo, de arquitetura, de higiene, de engenharia, de administracdo deve preocupar-se o
regionalista: também com os problemas de culinaria, de alimentacgao, de nutricio. (FREYRE,

1996, p.50)

Desta forma, podemos creditar ao Movimento Modernista e seus participantes como Tarsila
do Amaral, em sua primeira fase que vai de 1922 a 1930, o resgate de tradi¢des nacionalistas da cultura
brasileira. O marmelo é um resgate da cultura paulista caipira.

Inovar essas tradi¢oes ¢ “inventar tradicdes”, é essencialmente um processo de formalizagao
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e ritualizagao de processos simbodlicos com base em costumes de tempos imemoriais. (HOBSBAWN,
2014)

1- TARSILA DO AMARAL, O CUBISMO E O ABAPURU

Em fevereiro de 2022 foi realizada na Fazenda Sio Bernardo, em Capivari, uma pesquisa de
campo para melhor se compreender as origens da pintora.

Sob a orientacao do St. Antonio Teixeira de Macedo Neto, visitou-se a fazenda e entendeu-se
por que Tarsila do Amaral é denominada “caipirinha de Sdo Bernardo”. Hoje, a casa onde a pintora
nasceu é sede do Instituto Abacai de Cultura e Arte que preserva, entre outros assuntos, a Cultura
Paulista Tradicional.

Tarsila do Amaral foi uma pintora e uma das principais artistas da chamada primeira fase do
modernismo brasileiro, ao lado de: Anita Malfatti, Candido Portinari, Di Cavalcanti e José Pancetti.

Nasceu em 1°desetembro de 1886 na Fazenda Sao Bernardo, em Capivari, interior de Sdo
Paulo. Nascida na oligarquia cafeeira, seu pai era um bardao do café. Sua familia era dona de diversas
fazendas,22 no total, e apreciavel fortuna. Como era costume na época, teve educagdo esmerada,
sabendo tocar piano e falar francés.

Mais tarde mudou-se para Sio Paulo, onde estudou no Colégio Nossa Senhora de
Sion,terminando seus estudos na Europa, em Barcelona.

Em 1900, casa-se com seu primo materno, o médico André Teixeira Pinto, com quem teve uma
filha chamada Dulce. Seu marido era extremamente conservador e a impedia de desenvolver sua arte.
Depois do nascimento de sua filha, separa-se do marido e volta a morar na fazenda com a filha.

Nos idos dos anos de 1920, influenciada por Freitas Valle e a Villa Kyrial, vai para Paris e passa
a frequentar a Academia Julian, estudando com varios mestres cubistas da época.

As principais caracteristicas das obras de Tarsila do Amaral, nesta época, foi o uso de formas
geométricas, advindas do movimento cubista.Adotou o uso de cores vivascomo cor- de - rosa, tom este
mal conceituado, pois era considerado de mal gosto. Nessa fase, Tarsila rompe com padrées classicos
de pintura e absorve a influéncia do surrealismo e do cubismo, principalmente na fase antropofagica.

Em 1920, casa-se com Oswald de Andrade e no mesmo ano realiza asua primeira exposi¢ao em
Paris, na Galeria Perciet.

O quadro ABAPURU ¢ a obra mais importante ja produzida no Brasil. O quadro foi pintado
para ser dado de presente a Oswald de Andrade, seu marido na época. Ao ver a tela, Oswald se
impressiona muito com a figura ali representada e chama o escritor Raul Bopp para analisar a obra.
Ficaram olhando aquela estranha figura e concluiram que ela representava algo de excepcional no
contexto artistico da época.

Tarsila, entdo, lembrou-se de seu dicionario em tupi-guarani e batizaram o quadro de Abapuru
(o homem que come). Foi a partir desse quadro que Oswald de Andrade escreveu o Manifesto

Antropofagico e criou-se o Movimento Antropofagico, com a intensao de “deglutir” a cultura europeia
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e transforma-la em algo muito brasileiro.

Este movimento, apesar de radical, foi muito importante e significou a sintese do Movimento
Modernista, que desejava modernizar a nossa cultura de um modo bem brasileiro. A figura do
ABAPURU simbolizou a antropofagia que propunha a digestao de influéncias estrangeiras como o
ritual canibal, acreditando-se que ao devorar o inimigo absorver-se-ia suas qualidades. Dessa forma, a
arte brasileira ganhariacaracteristicas nacionais.

O nome escolhido pela pintora também tinha a ver com seu inconsciente e com as estorias de
monstros que‘“comiam gente”, contadas a ela,em sua infancia,pelas negras escravas.

Em 1930, Oswald de Andrade separa-se de Tarsila para se casar com Patricia Galvao, também
conhecida como Pagu.

Tarsila do Amaral sofre demais com a separacio e também com a perda das fazendas em
razdo da depressao econdémica, ocorrida com a queda da Bolsa de Valores de Nova York. A economia
brasileira agrario-exportadora ndo resistiu a retracio mundial e a crise se alastra no Brasil.

O ABAPURU foi a tela mais cara vendidaaté hoje no Brasil, alcangando o valor de US$1.500.000.

Foi comprada pelo colecionador argentino Eduardo Constantini.

Acervo Itat Cultural

A partir de 1931, surge uma nova fase na pintura de Tarsila, agora com cunho social. E nesta

época que surgem as telas Operarios e Segunda Classe. Casa-se pela terceira vez com o escritor Luiz
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Martins.

Em 1965 separada de seu terceiro marido e vivendo sozinha, foi submetida a uma cirurgia da
coluna e um erro médico a deixa paralitica até o final de seus dias.

Em 1966, Tarsila perde sua tnica filha, Dulce, que faleceu de um ataque de diabetes. Nesses
tempos dificeis, Tarsila declara sua aproximag¢do ao espiritismo. A partir dai, passa a vender seus
quadros, doando parte do dinheiro obtido a uma instituicio administrada por Chico Xavier, de quem se
torna amiga. Ele a visitava, quando de passagem por Sao Paulo e ambos mantiveram correspondéncia.

Em 1969, com curadoria de Aracy Amaral ¢ apresentada ao publico sua Retrospectiva
“Tarsila, 50 anos de pintura”, no MAM-R] e MAC-SP.

Tarsila do Amaral, a artista-simbolo do modernismo brasileiro, faleceu no Hospital da
Beneficéncia Portuguesa, em Sao Paulo, em 17 de janeiro de 1973 devido a depressao. Foi enterrada no

Cemitério da Consolac¢ao de vestido branco, conforme seu desejo.

Visita a fazenda Sdo Bernardo em Capivari onde Tarsila do Amaral nasceu e viveu.
Arquivo das autoras

Apesar de ter sido criada com os requintes das mogas de sua época, Tarsila adorava a vida no
campo e afirmava, “minha meninice foram as correrias ¢ as brincadeiras nas fazendas da familia”.

E como toda familia tradicional paulista e de fazendeiros de café, o requinte e a sofisticagao
sempre estava presente no dia a dia.

De acordo com Guta Chaves (2012), o pai de Tarsila apreciava uma boa mesa e tinha uma adega
com 6timos vinhos franceses, como o tinto Chateau — Lafittee o branco Chablis. A mae tomava agua

mineral Vichy Hopital ou Celestin e também dava aosfilhos. Nas fazendas, as refei¢oes eram compostas
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tanto de receitas e ingredientes caipiras como de requintados pratos franceses.

A autora ainda afirma que, com isso, Tarsila desenvolveu um paladar cosmopolita que a fazia
apreciar, com igual prazer, pratos e vinhos franceses e a peculiar cozinha caipira paulista, inclusive uma
boa cachaga fazia parte da predilecio da pintora. Desta forma, a cozinha francesa e a cozinha caipira
se mesclavam na mesa da familia e muitas vezes se utilizavam ingredientes como chuchu ou palmito.
Nas refeicoes de Tarsila ndo faltavam o bolo de fuba com erva doce, o pao de queijo, a geleia de laranja
cavalo azeda e os sequilhos no café da manha e lanche da tarde. No almoco e no jantar, o trivial a base
de arroz, feijao, batata, salada, carne e maionese estavam sempre se fazia presente.

Conta-se também que quando morava em Paris, no seu ateli¢ costumava oferecer memoraveis
banquetes com pratos da cozinha brasileira, para deleite de convidados franceses e brasileiros que la
residiam.

Mas o prato de sua maior predileciao esta em uma fruta muito comum nessa época nas fazendas
do interior paulista: o marmelo. Tarsila adorava sopa de marmelo, uma de suas receitas prediletas. Esta
receita era muito consumida nas fazendas da época, feita na calda e servida quente com pedacinhos de
queijo.

Para melhor entendimento deste prato, passaremos a abordar um pouco da Cozinha Tradicional

Paulista e o marmelo.

2- A CULTURA CAIPIRA E O MARMELO

A memoria ¢ o recurso humano de lembrancga, essencial para que o passado se torne presente
nas narrativas dos individuos. Isto significa que a memoria ¢ uma conexdo de um contexto social
(BERNARDO, 1998). E através da meméria da histéria da fundacio da Vila de Piratininga que se
busca identificar a cultura paulista, também denominada de “caipira”, principalmente no contexto
alimentar dos primoérdios da existéncia de seus habitantes.

Ao se pensar em alimentagao humana, devemos buscar fundamentacio nas palavras de Poulain
(2003), quando estabelece que comer esta submetido a duas condicionantes flexiveis:

a- A primeira esta no fato do ser humano ser onivoro, ou seja, ter a capacidade de se alimentar de
varios produtos que podem ser de natureza animal ou vegetal, impostas aos comedores humanos por
mecanismos bioquimicos da nutrigao e as capacidades do seu sistema digestivo, deixando um espago
de liberdade para os chamados gostos culturais;

b- A segunda ¢ representada por condicionantes ecoldgicos oferecidos pelo meio ambiente dentro do
qual esta instalado um determinado grupo de individuos. Esse espago comestivel determina a escolha
feita pelo especifico grupo humano no interior do conjunto de produtos vegetais e animais disponiveis
em seu meio. Esta escolha pode se expressar, ainda, pela implementacdao de algum tipo especifico
de cultivode preferénciado referido grupo. Ainda, de acordo com Poulain (2003), esta escolha nio é

somente adaptativa, pois grupos que habitam locais semelhantes podem apresentar habitos alimentares
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diferenciados.

Para o referido autor, sociologicamente falando, o espago culinario, a cozinha e o que se come
¢ um conjunto de agoes técnicas de operagoes simbolicas e de rituais, que participam da construcdo da
identidade alimentar de um produto natural e o transforma em consumivel.

De acordo com Souza (2005), existem dados de que a Amazonia foi povoada por indios desde
31.500 a.C.. Os grandes troncos linguisticos indigenas que habitavam a Amazonia até a chegada dos
portugueses em 1616 eram; TUPI, ARUAK, KARIB, TUCANO, PANO e ]E O autor também
menciona que os {indios amazonicos nao conheciam a escrita, eram povos com tradi¢ao oral. A palavra
oral era a forma de transmitir conhecimentos e sua histéria, a0 longo dos tempos. Segundo o autor, a
maior parte dos indios habitavam as margens dos rios amazonicos (varzea), devido a facilidade de se
encontrar alimentos e também devido a fertilidade do solo das praias onde plantavam a mandioca, o
milho, o algodio, o tabaco e as frutas. Outra regiao habitada pelos indios era a terra firme, onde para
cultivarem seus rogados tinham que derrubar a floresta e fazer queimadas: as chamadas coivaras. Como
os indios que habitavam as terras nao tinham a mesma facilidade dos indios que moravam as margens
dos rios, eram constantes e frequentes as guerras entre as tribos amazonicas pela ocupagao das varzeas
do rio Amazonas. Os povos indigenas eram todos agricultores, cuja técnica ja era dominada desde
9.000 a. C.

De acordo com Monteiro (2004), a presenca indigena na provincia de Piratininga é muito
antiga e sua data imprecisa. Porém, dois aspectos dido indicagoes desse povoamento: o primeiro, é que
o principal grupo que habitava as terras ao redor do Rio Tieté falava “a lingua mais usada na costa do
Brasil” — um dialeto da familia linguistica tupi-guarani (ramo linguistico TUPI); o segundodiz respeito
ao fato de existir etnias diferenciadas dentro desse grupo linguistico. O autor também estabelece que se
convencionou identificar como Tupiniquim as popula¢oes que habitavam o Planalto paulista.

Belluzzo (2008) descreve os nativos que habitavam o Planalto, como némades; coletavam
alimentos silvestres, como: pinhdo, palmito, jenipapo, sapoti e cambuci. Eram cacadores de animais
silvestres, aves e peixes. Seus alimentos basicos eram: feijao, milho, mandioca, batata-doce, abdbora,
cara, cumari, amendoim, taioba e cambuquira. Utilizavam as cinzas do curua para condimentar a
comida. O milho era o produto mais utilizado, sendo consumido assado, cozido e ralado. Seus grios,
fermentados em agua e pilados, eram peneirados e torrados para a confec¢do da farinha ou do fuba.
Utilizava-se bastante a pagoca, uma mistura de amendoim e farinha de milho socada no pilao. Os peixes
eram enrolados em folhas de bananeira, assados no moquém ou cozidos. A mandioca-brava ou amarga
era utilizada para o preparo da farinha e a mandioca-doce (aipim ou macaxeira), assada na brasa.
Tinham também o habito de se alimentar de formigas i¢as, jacarés e lagartos. (HOLANDA, 1975).

De acordo com Sergio Buarque de Holanda (1975), os indios foram os principais formadores
da cultura paulista, impondo sobretudo, a chamada “civilizagao do milho”, que iria se opor a cultura
do trigo, trazida pelo colonizador.

Definida como “simples, porém saborosa” (Belluzzo, 2008), a comida caipira tem suas raizes

junto ao sistema alimentar dos indios tupis e também no bandeirantismo e tropeirismo. Estes ultimos

Farinha e Rapadura Volume Il 12Edicao 2022




Suely Sani Pereira Quinzani
Daniela Vilela Peixoto

foram os precursores desse tipo de alimentagao, onde a simplicidade e sobretudo a “sustancia” davam
as diretrizes do modo de se alimentar tipicamente paulista.

Candido (1971) relata, em seu livro “Os parceiros do Rio Bonito”, que a mobilidade dos
bandeirantes e a incorporagao do territério paulista as suas conquistas comegou a dar caracteristicas
de uma subcultura derivada do indio com o portugués, que se pode chamar de “cultura caipira”. Essa
cultura caipira é de fato um prolongamento da cultura bandeirista, que foi sendo assimilada dos indios.
Os indios contribuiram para a assimilagao do uso de elementos, tais como: utensilios domésticos e em
geral, plantas comestiveis, habitos de pescar e cacar. Os portugueses contribuiram com ensinamentos
referentes as culturas de plantio, incorporando a praticas da utilizagao de hortas e pomares, bem como
a criacao de porcos, galinhas e gado e sobretudo introduzindo suas sofisticadas técnicas culinarias.

Dessa cultura caipira, fruto da miscigenagao entre brancos e indios (mamelucos) e mais tarde
os negros, ¢ que surgem os primeiros paulistas, habitantes do interior, ou seja, os caipiras. E é dessa
identidade social dos caipiras e de seu jeito de ser que se estabelece a cozinha tradicional paulista.

Candido (1971) define caipira como o tipo que se formou nas camadas inferiores de cultivadores
da terra, que em razao de deslocamentos constantes e devido a posse irregular da terra, mantinha vida
e moradias simples com meios de subsisténcia de facil acesso e com um consumo minimo, apenas para
suprir a sua sobrevivéncia. De acordo com Candido, 1971, era uma populagio dispersa, nomade e livre,
composta por uma etnia branca ou mestica, geralmente contando com a mistura entre brancos e indios,
nao havendo predominancia da raga negra. Para o referido autor, o termo caipira exprime um modo de
ser, um tipo de vida e ndo, propriamente, um tipo racial.

Holanda (1975) explica que os nossos caipiras se agregavam lentamente a terra, constituindo-se
primeiramente como colonos e depois como pequenos proprietarios. E o resultado da cultura hibrida
entre portugués e indio que também norteou, a principio, a sua culinaria. Sua base alimentar estava
no feijao, milho e mandioca. O arroz entrou em sua alimentacdo mais tarde. O feijao completou o
cardapio portugues, juntando-se ao toucinho e a carne de porco. O milho era comido assado, assim que
colhido e do seu suco preparavam-se a pamonha e o curau. Além desses alimentos basicos, utilizava-se
a abobora, a batata doce, o cara, legumes com o almeirio, a chicoria e a serralha. Apreciava-se a carne
de aves caseiras como frangos e galinhas e também se utilizava bastante a carne de porco. A pesca
artesanal era um habito constante, assim como era habito cagar animais, como: pacas, tatus, capivaras,
porcos do mato e outros animais.

Muitas frutas fazem parte dos alimentos do caipira, tais como: goiaba, laranja, banana, cambuci
e marmelo, muito marmelo. Frutas do mato como jabuticaba, uvaia, gabiroba, jaracatia (espécie de
mamao do mato), pitanga e amora também compoem o cardapio caipira.

Ressalta-se também o habito de beber jacuba e dgua e o consumo de p6 de café, rapadura e
farinha de milho.

Desses ingredientes resultam pratos emblematicos da cozinha paulista, tais como: “sua” de
porco com arroz; virado de fefjao com linguica, ovo frito, couve e torresmo; lombo de porco com

farofa; frango assado com farofa, canja de galinha, quibebe de abobora; moquecas de peixe ou galinha,
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pagoca de carne socada no pilao, milho cozido e assado, pamonha, curau de milho verde, sopa de milho
verde com cambuquira; farofa de igas torradas e muitos outros pratos além de variada dogaria como
complemento a tradicional cozinha paulista.

Em termos gerais, isto era ser caipira e pertencer a cultura caipiral

A dogaria da cozinha tradicional paulista esta intimamente ligada a introdugdo da cana de
acucar na Capitania de Sdo Vicente, com farta producao de agucar e seus derivados. Esta industria dos
engenhos de agicar incrementaram a produgao de doces, que a abundancia e facilidades do agutcar
possibilitavam e, em especial, o fabrico de marmeladas, nome genérico que se dava aos doces de corte
macios, incluindo-se a propria marmelada. Fazia-se marmeladas de tudo: laranja, bananas, figo, péssego,
marmelos, goiabas e outras tantas frutas que eram enviadas a outras cidades da Colonia e exportadas
para a Metrépole, ou seja, para Portugal.

De acordo com Macedo (2016), o marmeleiro (Cydonia oblonga) é uma arvore de pequeno porte e
esta entre os frutos introduzidos pelos portugueses no inicio da colonizagao. O marmeleiro é originario
das regides mais amenas da Asia Menor, aclimatando-se no sudeste da Furopa e espalhando-se pelo
Mediterraneo. Também ¢é conhecido pelos nomes de marmeleiro-da-Europa, marmelo e pereira-do-
Japao. Acredita-se que as primeiras mudas plantadas no Brasil tenham sido trazidas por Martim Afonso
de Souza na sua viagem em 1532 e teriam se adaptado muito bem ao clima da Capitania de Sio Vicente,
principalmente na Serra da Mantiqueira. O fruto tem cor dourada, formato arredondado e ¢ acido,
mesmo depois de cozido. Tem perfume forte e polpa dura.

Em Histéria da Alimentagao no Brasil, Camara Cascudo (2004) cita que os portugueses
trouxeram o marmelo para o Brasil juntamente com outras frutas, como: a maga, a pera € 0 pessego.
Ele identifica, na bibliografia consultada, uma antiga preferéncia portuguesa por receitas com marmelo,
como: os pastéis de marmelo, marmeladas e almivar de marmelos (CASCUDO, 2004,p. 592-593).

Segundo Cascudo (2004), o marmelo era o doce mais popular nos séculos XVI e XVII, a ponto
de constituir uma industria.(CASCUDO, 2004, p. 642).

Fotos de Ana Alice Correa.
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Leila Algranti (2005) menciona, num artigo sobre os doces na culinaria luso-brasileira, a presenca
constante da marmelada nas refei¢oes brasileiras desde o inicio da colonizagao portuguesa. Em Sio
Paulo, a abundancia de marmelos no periodo colonial servia para matar as saudades dos quitutes do

Reino (ALGRANTI, 2005).

De acordo com Macedo (2016), atualmente, a principal producao de marmelo concentra-se
no estado de Minas Gerais, situando-se ali a maior produ¢ao de marmeladas. A produgiao mineira ¢é
a mais importante comercialmente, concentrando-se nas cidades de Delfim Moreira e Marmel6polis.
Economicamente, a cultura do marmelo, hoje em dia, ndo apresenta atrativos: além da demora para
produzir, apresenta um rendimento menor que o de outras culturas de clima temperado. Hoje, as
industrias de doces importam a maior parte dos marmelos da Argentina e do Uruguai.

Mas, na infancia da “caipirinha de Sio Bernardo”, o marmelo era abundante nos quintais rurais
da vida paulista. Em seu paladar, Tarsila trazia essa predilegao pela fruta e pela sopa de marmelos,
sempre muito presente em sua alimentacio.

A celebre pintora jamais abandonou sua origem caipira, cultivando preferéncias tipicas de quem
sempre viveu no interior do Estado de Sao Paulo.

Disponibilizamos aqui, em carater de curiosidade, uma versio dessa receita que tanto encantava

a pintora Tarsila do Amaral. Esta receita ¢ tipica da Serra da Mantiqueira e da cidade de Marmel6polis:

Sopa de marmelos e seus ingredientes:

7 marmelos bem maduros;

100grs. de queijo tipo Minas cortado em cubos;
6 colheres de farinha de milho;

100grs de agucar;

1 litro de agua.

Modo de preparar:

Descasque as frutas, retire as sementes e corte-as em pedagos ou gomos. Leve os marmelos
ao fogo. Acrescente 1 litro de agua na panela. Nao demore muito a fazer isso para que a fruta nao
escure¢a muito. Deixe cozinhar até a fruta amolecer. Em seguida, coloque o agucar e a farinha, aos
poucos. Mexa sempre. Coloque cravo e canela a gosto.

Sirva a sopa quente com os pedacinhos do queijo tipo Minas.

CONCLUSAO

Pelo exposto, pode-se verificar a importancia da Semana de Arte Moderna e do Movimento
Antropofagico que souberam resgatar a cultura do estado de Sao Paulo e o “ser brasileiro” e pertencer
as suas proprias raizes culturais e historicas, mesmo sob a influéncia francesa que predominava naquela

época.
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Sao Paulo sempre persistiu na sua cultura alimentar de subsisténcia, caracteristica que deixa marcas até
os dias de hoje, principalmente no interior do Estado.

Porém, essa articulagao entre o passado e o presente nos faz pensar se os paulistas ainda sao
“caipiras”, em razao do pertencimento alimentar de outrora, se observado o impacto da miscigenagao
de culturas alimentares de imigracdes e migracoes que este sofreu e vem sofrendo ao longo dos anos.

Entendemos que para o paulista e sobretudo para o paulistano, a comida ¢ fundamental na
cultura deste Estado. Tao fundamental que sua cultura alimentar incorporou todas as contribui¢oes de
migrantes e imigrantes, que juntos formaram um patrimoénio cultural alimentar de mesticagens.

Ao lado dessa explosao cultural, pode-se dizer que as raizes da cozinha caipira ainda se encontram
resistentes no interior do Estado de Sio Paulo, se analisarmos os costumes de vida simples e comida
simples em contraposicao com a agitada vida dos moradores da capital. E gracas aos “futuristas da
semana de 227, essas lembrancas caipiras se fazem presente na nossa cultura e nas nossas lembrancas.

Gracas a2 uma das maiores pintoras brasileiras, Tarsila do Amaral, um prato caipira, intitulado

Sopa de Marmelos, sera sempre lembrado dentro dessa cultura alimentar caipira.
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UMAMI: o sabor que
representa a esséncia
da delicia!

Roseli Aparecida Saltoratto’

RESUMO: A percepcio de sabor ¢é fator importante
relacionado a qualidade de vida dos individuos. Dis-
turbios dessa percep¢ao podem levar ao consumo de
substancias tdxicas ou ao consumo exagerado de subs-
tancias que podem interferir no tratamento de doengas,
como sal na hipertensao e agicar no diabetes. Esta
percepgao ocorre pela uniao dos sentidos quimicos
(gosto e olfato) com as sensagdes tateis. As principais
responsaveis sdao as papilas gustativas, presentes nos
orgaos de entrada no sistema digestorio. Esta sensacao
¢ variavel de acordo com o estado psicoldgico e cultural
do individuo e tem grande importancia no desenvol-
vimento e determinagdo da qualidade de produtos ali-
menticios. A alimentacao na atualidade esta relacionada
a questoes de satde publica, por ser um dos fatores
que contribuem com a incidéncia das doengas croni-
cas nao transmissiveis, dentre elas, a hipertensao. O
consumo excessivo de sodio esta associado a varios
efeitos prejudiciais a saide, como o aumento da pressio
arterial e doenga cardiovascular. Esse artigo tem como
objetivo demonstrar que o quinto gosto proporciona
mais qualidade de vida na medida em que favorece uma
alimenta¢ao mais saborosa e menor consumo de sodio.

Palavras-chave: Umami; Reducao de sédio; Quinto
sabor
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ABSTRACT: The perception of taste is an
important factor related to the quality of life of
individuals. Disturbances of this perception can
lead to the consumption of toxic substances or
the exaggerated consumption of substances that
can interfere in the treatment of diseases, like
salt in hypertension and sugar in diabetes. This
perception occurs by the union of the chemical
senses (taste and smell) with the tactile sensations.
The main culprits are the taste buds present in the
organs of entry into the digestive system. This
sensation is variable according to the psychological
and cultural state of the individual and has great
importance in the development and determination
of the quality of food products. Current feeding
is related to public health issues, since it is one
of the factors that contribute to the incidence of
chronic non-communicable diseases, among them,
hypertension. Excessive consumption of sodium is
associated with several detrimental health effects,
such as increased blood pressure and cardiovas-
cular disease. This article aims to verify if the
basic taste umami, in the form of monosodium
glutamate monohydrate, seeks to gather current

knowledge about taste perception and perception
threshold.

Keywords: Umami; Reduction of sodium;
Fifth flavor
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INTRODUGCAO
Por que estudar o quinto gosto?

Desde os primoérdios dos tempos é sabido que o Homus Erectus ndo conhecia alimentos
cozidos e satisfaziam a sua fome com o que tinham ao seu redor.

E através do fogo que o homem de Neandertal passa a se proteger do frio, sociabilizar,
compartilhar o alimento, agora cozido, e desta forma passou a melhorar o gosto do que se comia como
também a digestdo desses alimentos, sua mastigacao, além de uma melhora de sua satde e sobretudo
dando muito mais sabor ao que se ingeria. Os alimentos estando cozidos eram mais macios, saborosos
e sobretudo eliminavam os micro-organismos que chegavam aos alimentos por ferramentas sujas ou
solos terrosos (LEVI-STRAUSS, 1968).

Entao, este processo, aparentemente muito simples de esquentar e cozer que disponibiliza
proteinas e carboidratos, proporcionando a quebra de fibras, libera vitaminas e minerais, aumenta o
valor nutritivo e torna comestiveis muitos alimentos.

Este simples processo de ingestao de alimentos cozidos permitiu a evolu¢gao do homem
primitivo ainda que o préprio nao tivesse nogao disso e ignorasse completamente o beneficio de cozer
a comida.

Outro fato interessante ao se analisar a evolu¢ao do cozimento dos alimentos esta na
percepgao do gosto.

Veja (2008) estabelece que assim como uma crianga, o homem primitivo levava a
boca tudo o que encontrasse e com o auxilio de suas papilas degustativas ia selecionando ou recusando
alguns alimentos. Gragas a distribui¢ao desses receptores do gosto, o amargo, por exemplo, se estivesse
na ponta da lingua, talvez o homem morresse de inani¢ao, recusando permanentemente todos os
alimentos diante de um contato desagradavel — o amargo!

Mas ao contrario como na ponta da nossa lingua temos os receptores do gosto “doce”,
ampliou-se a possibilidade de se descobrir novos e melhores sabores.

Essa evolugao humanistica através de uma melhor adaptagao de ingestao dos alimentos fez
surgir a melhora do corpo humano com a bipediza¢ao, manualizagao e erguimento do corpo, além da
evolugao da linguagem e da cultura. Uma evolu¢iao que dada a constante ampliagao de seu universo de
conhecimento, permitiu a0 homem ir descriminando alguns alimentos e escolhendo outros. (MORIM,
2001).

O gosto umami esta integrado a histéria da cultura alimentar dos povos em todas as
civilizagdes que pautaram para o desenvolvimento da humanidade. O estudo do sabor ou gosto é uma
verdadeira ciéncia gastronomica e nutricional. Os antigos iam retendo na memoria gustativa o que era
mais saboroso e condicionando seus gostos a alimentos mais frescos, mais coloridos, os cozidos de

melhor sabor, aroma e textura. Sendo assim, a “sabedoria do paladar” fez com que o sabor =gosto
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mais aroma mais sensacoes tateis se unissem a inumeras possibilidades de gostos e aromas de outros
alimentos, formando um “disco de sabor” a similaridade do disco de cores de Newton, a partir dos
cinco gostos basicos: acido, salgado, doce, amargo e umami.

Quem se interessa pela cultura alimentar, pelo comer bem e, sobretudo pela boa alimentagao,
nao pode deixar de se perguntar qual ¢ o fio condutor que une, passo a passo, a transformag¢ao de um
molho de peixe fermentado em um molho de tomates sem que mude de nome através da historia, das
migracdes populacionais, sobrevivendo ao auge e a decadéncia de impérios e civilizagoes? Umami € a
resposta. (SILVEIRA; LOPEZ, 2011).

E nessa contextualizacio que este trabalho traz essa abordagem nutricional e gastronémica
¢ que modernamente também tem interesse na indudstria alimenticia com o estudo da “esséncia do
sabor” — umami.

Desde o inicio da nossa formagao corporal durante a gestacao da nossa mae até o final da
nossa vida, aprendemos a aprimorar o paladar diferenciando os sabores que os alimentos podem
oferecer.

Esse fenémeno humano, a de gerar a prépria vida, estabelece que desde o infcio da vida
intrauterina, ja sabemos diferenciar os sabores. Mais precisamente, no ultimo trimestre da gravidez
materna quando engolimos pequenas quantidades de liquido amniético que sdo causadas pela
alimentacio da nossa maie.

Nessa simbiose, mae e filho passam a perceber a existéncia de sabores diferentes pois o feto
¢ exposto a varios estimulos sensoriais no utero materno. O liquido amnidtico ¢ aromatico e o seu
odor ¢ influenciado pela alimentacio materna.

This (2000) estabelece uma distin¢do entre gosto e sabor. O autor determina que:

o conjunto das sensacOes gustativas (sabores) e olfativas (cheiros e aromas), mecanicas,
proprioceptivas, térmicas é o gosto, que, uma vez sentido de maneira fisiologica, ¢ interpreta
pelo cérebro, que associa qualidades de acordo com experiéncias individuais ou sociais (tais
como lembrangas, emogoes, aprendizagens etc.). (p.13).

E os sabores?

Para essa explicacao o quimico francés faz um retrocesso a uma teoria medieval que queria
dividir o mundo e a maior parte dos fendomenos em quatro. Quatro partes do mundo, quatro pontos
cardeals e a teoria pré-quimica de Aristoteles, segundo a qual a matéria € feita por quatro elementos:
o fogo, a 4gua, a terra e o ar.

A quimica traz uma inovagao a esta ultima teoria quando o médico suico Theothrastus
Bombastus von Hohenhein, conhecido pelo pseudonimo de Paracelso (1493-1541), propos a teoria
da destila¢ao que separa da matéria bruta o “essencial”’. Essa teoria denominada de “quintesséncia”
seria um quinto elemento que se oponha em considerar tudo pelo prisma de quatro elementos.

Ainda, de acordo com This (2006) alguns séculos mais tarde, essa idéia se estabelece na

cozinha com Marin (1742) com o livro La suite des dons de Comus, estabelecendo-se entao que o
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termo quintessenciar ¢ destilar mas também extrair, reduzir, dar sabor principalmente aos molhos
criando extratos. (THIS, 2006, p.2106).

Na quimica, entdo, encontramos base para a oposicio a teoria dos quatro elementos e
hoje, na modernidade sabemos que nao sao suficientes apenas quatro sabores, porque os elementos
quimicos se superam em centenas de possiveis combinacdes, assim como o nimero de quatro cores,
nao ¢ quatro, mas infinito e o mesmo acontece com os odores.

A teoria da quintesséncia libera os sabores e a experiéncia na cozinhal

Percebida pelas papilas distribuidas na boca e na lingua, as moléculas sapidas formam um
universo pouco explorado e que somente a pouco tempo atras e que se tem conhecimento de um

novo sabor — o umami!

1- O UMAMI

Embora esse sabor tenha sido descoberto em 1908, pelo professor Kikunae Ikeda, da
Universidade Imperial de Téquio, em sopas com a alga marinha da variedade Kombu desidratada,
foi reconhecido cientificamente em 2000 em artigo publicado na revista Nature Neuroscience, pelo
professor Charles Zuker da universidade da Califérnia, demonstrando que a lingua possui um receptor
gustativo especifico para o glutamato, presente naturalmente em carnes, peixes, vegetais e lacteos.
Umami ¢ uma palavra derivada de umai, adjetivo que em japonés significa delicioso.

O sabor umami propicia sinergia entre os demais sabores e aumenta a sensa¢ao dos mesmos
(LINDEMANN, 2000). Varios alimentos tais como os vegetais (tomate, batata, repolho, cogumelo,
cenoura, soja, cha verde, etc.), os frutos do mar (peixe, alga, ostra, camarao, caranguejo e mariscos) ¢ a
carne sao naturalmente ricos em substiancias umami.

O glutamato puro, fora do alimento, dissolvido na dgua ou na saliva, ndo ¢é particularmente
palatavel e ¢ dificil definir suas caracteristicas. F frequentemente descrito como um gosto que
confere o “preenchimento do paladar”, sugerindo propriedades de textura. Uma das formas comuns
de glutamato ¢ o MSG. Em estudos comportamentais humanos sobre umami, quando se pede aos
sujeitos que classifiquem uma selecao de substancias gustativas em grupos baseados na similaridade,
substancias com qualidade umami demonstram ser muito diferentes de outras qualidades gustativas
(YAMAGUCHI, 1987 apud PRESCOOT, 2014).

Estudos comportamentais e fisiologicos com animais também apontam o umami como um
gosto distinto. Assim, existem fibras nervosas do paladar nalingua, bem como neur6nios no cérebro, que
respondem mais fortemente a0 MSG do que a outras substancias gustativas (CHAUDAHARI,2000).

Hoje ¢ reconhecido que o gosto umami tem estado presente nos alimentos de diferentes
culturas através dos séculos. Como exemplo constituem os “fundos”, caldos basicos, utilizados em
diferentes tradi¢des culinarias para o preparo de alimentos. Os caldos de tradicao japonesa sio o

dashi, e o katsubushi, na China o ging-tang e o shang-tang, na Europa bouillon, caldo de carne, glace
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de viande, bovril, garum, todos ricos em glutamato e, portanto, em umami. Esses caldos sao usados
para realcar, modificar ou melhorar o sabor dos alimentos e sua preparagao varia ao redor do mundo
de acordo com o lugar e o grupo social. No oriente, por exemplo, a base das preparag¢oes sao produtos
vegetais como soja, kombu e derivados do mar, fermentados como o peixe bonito. Enquanto isso,
no ocidente os extratos sao preparados a base de carne bovina ou suina, principalmente. Na tradi¢ao
culinaria andina a preparacio destes fundos difere da Europa e da Asia. Portanto, os caldos fazem
parte de um prato acabado e eles nao sao usados para temperar outros pratos (KURIHARA,2000,
apud ALBARACCIN et al., 2016).

2- RELACAO COM O SENTIDO OLFATIVO E DIFERENCA ENTRE GOSTO
E SABOR

Sabe-se que a gustagdao é sobretudo uma funcao dos corpusculos gustativos da boca, mas
¢ experiéncia comum que o sentido do olfato contribui fortemente para a percep¢ao do gosto
(GUYTON, 1997).

Dos sentidos que sio responsaveis pela percep¢ao humana do ambiente, o sentido do gosto
e do olfato sdo os que se comunicam quimicamente com o meio e, atuando em conjunto, possibilitam
o paladar. Genes olfativos formam a maior familia de genes em seres humanos, constituida por cerca
de 9000 genes. Estes genes codificam receptores olfativos, que interagem com as moléculas de odor
no nariz para iniciar uma resposta neuronal que desencadeia a percepgao do olfato. Os seres humanos
podem reconhecer cerca de 10.000 odores. Porque o olfato esta fortemente ligado com a percepg¢ao
de sabor, estimulos de odores podem desempenhar um importante papel na preferéncia alimentar.
Em conjunto, os estimulos ocorridos na lingua pela passagem de uma substancia quimica (alimento,
bebida) e pelas particulas odorantes dessa substancia ao passar pelos receptores olfativos constroem
a nog¢ao que se possuf sobre a sensa¢do de ingerir a substancia.

Sobre o gosto e sabor, é importante saber que, por mais que paregam semelhantes, sao
distintos. Entenda as diferencas:

O gosto se refere apenas ao sentido do paladar. Receptores especificos presentes na lingua
reconhecem um determinado estimulo proporcionado por substancias quimicas presentes nos
alimentos. Ja o sabor dos alimentos ¢ reconhecido pela combinag¢ao de dois ou mais sentidos: o
PALADAR (que se refere ao gosto) + OLFATO (ao aroma dos alimentos).

Para ficar ainda mais claro, vocé pode experimentar esta diferenga ao degustar uma bala: (i)
escolha uma bala; (ii) segure o nariz com os dedos e coloque a bala na boca. Tente  identificar o
sabor... O que vocé percebe? (iii) solte a respiragao devagar.

Resultado: Quando vocé esta com o nariz tampado consegue sentir, somente, o gosto doce
da bala. Assim que soltar a respira¢do, vocé comega a perceber o sabor da bala. Essa ¢é a diferencal

O gosto pode ser definido apenas como aquilo que sentimos na lingua por meio das papilas
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gustativas onde, inicialmente reconhecemos os 4 gostos basicos: doce, azedo, amargo e salgado™

REGIDES DA LINGUA E SABORES

B ARG

Fonte: Mundoestranho.com - 2019

Ja o sabor ¢ a soma dos gostos com os aromas, a textura e a temperatura, ¢ uma experiéncia
sensorial. O aroma desempenha o maior papel nessa experiéncia sensorial.

O olfato ¢ alertado para particulas conhecidas como odorantes que entram no nariz quando
o alimento ¢ provado. Os receptores olfativos enviam um sinal ao cérebro sobre o aroma da substancia
que voceé comeu. O aroma pode viajar pelas narinas ou pela parte posterior da boca ao longo de uma
passagem conhecida como nasofaringe. Cheirar o alimento antes de comé-lo ¢ permitir que o aroma
penetre no nariz pelas narinas contribui para as sensa¢oes de sabort, pois o cérebro se identificara com
os aromas familiares.

O sabor também leva em consideragao a textura do alimento, pois a boca reage a sensacoes
de comida macias ou texturizadas. Morder um péssego maduro, por exemplo, dard a sensagao imediata
da pele quente do péssego e do doce sabor suculento da primeira mordida. Isto ¢ seguido por uma
apreciacao do sabor agucarado ou talvez um sabor amargo, se o péssego nao estiver maduro. Veja

quadro comparativo:

Gosto Sabor

, . Entendendo como todos os sentidos influenciam no
Entendendo o que ¢ o gosto da comida b
sabor

Sabor identifica gosto, incluindo nao sé os sabores

4 gostos basicos: doce, salgado, azedo e acido. . . ,
experimentados pela lingua, mas também a textura e

|Quir1to gosto: UMAMI

experiéncias passadas

2 Disponivel em https://super.abril.com.br/mundo-estranho/como-a-lingua-sente-diferentes-sabores acessado em maio 2019
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O gosto € apenas um elemento de uma grande O sabor abrange todas as sensa¢des atribuidas a um
experiéncia gastrondmica e ¢é sentido pela lingua e [bom sabor e alguma experiéncia. E uma parte dos
pela boca. sentidos do paladar, olfato, sensa¢ao e memoria.

O gosto € apenas um elemento de uma grande O sentido do olfato é uma parte importante do sabor.
experiéncia gastrondmica e ¢é sentido pela lingua e |E o sentido do olfato que torna o sabor diferente do
pela boca. gosto.

O sentido do olfato é uma parte importante do sabor.
Gosto nao inclui o sentido do olfato. E o sentido do olfato que torna o sabor diferente do
costo.

O sabor ¢ adicionado aos alimentos, tornando-o mais
Gosto pode ser agradavel ou desagradavel. delicioso e apelando para varios sentidos, uma sensagao

agradavel

Fonte: gastroematia (2013)°

2.1- Percepgao dos sabores

Mamiferos podem perceber e responder a um grande repertério de entidades quimicas,
incluindo agucares, sais, acidos, aminoacidos e ampla variedade de substancias toxicas amargas. E
interessante notar que durante muito tempo pensou-se ser a lingua setorizada quanto a percepg¢ao
gustativa. Inclusive, testes neurolégicos foram desenvolvidos baseados na falsa premissa que botoes
gustativos especificos para determinados sabores se concentravam em certas regioes da lingua. A bem
da verdade, eles estio dissipados aleatoriamente pelo dorso da lingua e pelo palato, e se apresentam
em menor nimero em outras regioes.

Segundo Nelson (2002), varios receptores ja foram identificados, pertencendo as familias
de receptores acoplados a proteina G, uma proteina de membrana. Eles, que também sido proteinas,
recebem em sua denominac¢ao duas letras: TR. Elas identificam a funcao da molécula e sao abreviaturas,
no inglés,de taste receptor (receptor do sabor).

Essas estruturas iniciam sua agao, resumidamente, pela ligagdo de uma molécula, tal como
a glicose. Ela promove alteragao conformacional do receptor, desencadeando a transdugao do sinal
pelo citoplasma. Nesse sistema, a ativagao do receptor leva a liberacao de fons de calcio proveniente
de reservatorios internos a célula e estes sinalizam para terminagdes nervosas a percepgao gustativa,
sendo a mensagem interpretada como um sabor.

Mais de 30 receptores T2Rs ja foram associados ao discernimento do sabor amargo. Essas

estruturas podem apresentar diferencas entre espécies - tal como homem e camundongo - e isso

3 Disponivel em http://gastroempatia.blogspot.com/20 | 3/06/gosto-e-sabor-qual-diferenca.htmlAcessado em maio 2019
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determina a disparidade de comportamento na selecio de alimentos com esse sabor (MUELLER,

2005, p. 225).

Os cinco sabores basicos percebidos pelas papilas gustativas:

Doce Azedo Salgado Amargo Umami

Fonte: Shutterstock.com

Considera-se que o paladar humano consegue distinguir cinco limiares de estimulos basicos:
doce: a célula receptora ¢é estimulada pela sacarose, sacarina e aspartame;
salgado: os fons de sodio (Na+) e de calcio (Ca2+) estimulam as células receptoras;
azedo(acido): a célulareceptora é estimulada pelo fon de hidrogénio (H+);
amargo: o estimulo ¢ feito pela quinina e cafeina;
umami: diversos aminoacidos (acido glutamico, por exemplo) sao responsaveis por estimular
as células receptoras. A percepgao dos outros tipos de sabores acontece através das combinagoes

desses sentidos primarios.

2.2- O impacto da temperatura na percepgao dos sabores

O aquecimento ou resfriamento de areas da lingua podem levar a sensa¢Oes gustativas tanto
na regiao anterior quanto posterior do 6rgao. A diminui¢ao da temperatura evoca o sabor azedo,
embora uma parcela menor de individuos perceba também o salgado. Ja o aumento ¢ percebido,
transitoriamente, como uma sensacao de dogura (CRUZ,2000).

Recentemente, foi demonstrado que essas sensacOes sao frutos da estimulacao direta de
receptores ou de canais i0nicos nas membranas celulares4. Isso significa, por exemplo, que o consumo
de um mesmo chocolate em diferentes temperaturas acarreta experiéncias gustativas distintas. Quanto
mais quente estiver o chocolate, mais doce ele parecera (TALAVERA, 2005)

Em suma, a complexidade da percep¢ao do paladar é ainda aumentada pela interacao com a

temperatura. Muito ainda ha que se estudar antes de possuirmos respostas para varios dos mecanismos

- moleculares do paladar.
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2.3-Sistema gustativo

Todo o sistema gustativo ¢ composto de lingua, papilas, papilas gustativas e células receptoras.
A superficie da lingua ¢ composta de cerca de dez mil papilas gustativas, encontradas nas papilas
(pequenas protuberancias na lingua). Cada paladar tem cerca de 100 células receptoras.

Quando um item de alimento entra na boca, a lingua o recebe. Antes de descer pela garganta,
ela ¢ dissolvida na saliva e se encaixa em todos os minusculos poros e sulcos da lingua. Assim, fibras
nervosas especiais localizadas nas células receptoras sao estimuladas e captam os impulsos da comida
e enviam rapidamente o sinal ao cérebro para interpretagao.

Os ocidentais estao familiarizados com os quatro grupos basicos de sabor: doce, azedo,
salgado e amargo. Para alguns, o conceito de umami, ou o “quinto gosto”, pode ser novo. Alguns
anselam por umami, ¢ pode haver uma razao biolégica para isso. Tanto o liquido amnidtico quanto
o leite materno sao ricos em aminoacidos que proporcionam o sabor do umami, que pode estimular

uma pessoa a procurar esse perfil de sabor ao longo da vida.
2.4-Sensibilidade gustativa a feniltiocarbamida

Em 1931, houve a descoberta de que ha uma varia¢do acentuada entre os seres humanos
em relagdo a percepcao ao sabor amargo. Essa descoberta so foi possivel com a ajuda do composto
quimico artificial feniltiocarbamida (PTC), que é uma substancia encontrada naturalmente em muitos
alimentos e bebidas que fazem parte rotineiramente da nossa alimentagao, tais como brécolis, couve,
pimenta e vinho. Além de perceber ou nio o gosto do PTC em ambas as categorias, ha alguma
variagdo individual, a qual faz com que algumas pessoas tenham uma alta captacdo de sensibilidade de
gustacao amarga, mesmo em nivel baixo (ZOUEIN, et al, 2013).

Segundo Almeida (2010), existem duas classes de individuos: a dos que sentem sabor amargo
quando experimentam a feniltiocarbamida em pequenas concentragoes (provadores) e a dos que
somente percebem tal gosto em elevadas concentragoes, ou até mesmo aqueles que nem percebem,
classificados como nao provadores, demonstrando, assim, o grau de importancia que tem O NOSsO
poder de percepcao aos sabores.

O desenvolvimento de pesquisas em genética levou a descoberta de fatores que explicam as
diferencas individuais nessas preferéncias alimentares pessoais5. Depois de desvendada a existéncia
de um dimorfismo da reagao gustativa a feniltiocarbamida (PTC), por Fox (1932), essa substancia
passou a ser vastamente empregada em pesquisas de Genética Humana, e sua utilidade vem sendo de
extrema importancia para o esclarecimento de parametros relacionados a percepgao gustativa do ser
humano (ALMEIDA, 2010, p.92).

A feniltiocarbamida pode parecer muito amarga ou praticamente sem sabor, dependendo do
genoma de cada provador, e isso, mais uma vez, reforca a ideia de que a capacidade de percepgio ao

PTC depende da presenca de estirpes de dominancia genética .
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3 - ALIMENTOS NATURAIS RICOS EM UMAMI E O GLUTAMATO
MONOSSODICO

As principais substiancias que proporcionam o umami sao o aminoacido glutamato e os
nucleotideos inosinato e guanilato.
As trés principais substancias responsaveis pelo umami - glutamato, inosinato e guanilato —

estdo naturalmente presentes em diferentes alimentos, em quantidades variadas.

AS 3 SUBSTANCIAS UMAMI

1908 Glutamato
Alga Kombu
Descoberto por: Kikunae Ikeda

1913 Inosinato
Peixe Bonito Seco
Descoberto por: Shintaro Kodama

1957 Guanilato
Cogumelo
Descoberto por: Akira Kuninaka

Fonte: portalumami.com.br

Entre varios beneficios proporcionados pelo umami, os principais sio o aumento da saliva¢ao
e prolongamento do sabor, caracteristicas que interferem diretamente na aceitagao alimentar —
principalmente de criangas e idosos.

Confira a lista de alimentos umami comuns no dia a dia:

Tomates: Muitos vegetais possuem 0 umami em sua composi¢ao, mas o tomate é o embaixador
desse gosto. O grau de maturagdo do alimento influencia diretamente na quantidade de umami
presente. Isso ocorre, pois a producio do aminoacido glutamato aumenta com o passar do tempo.
Ou seja, os tomates mais avermelhados, como o cereja, sio muito mais umami!

Queijos: A maioria dos alimentos proteicos possuem o umami, € 0s queijos nao sao excegoes.
Todos os tipos proporcionam o gosto de forma acentuada, principalmente o parmesao. Apos ingerir
o alimento e o gosto salgado se dissipar, ainda é possivel sentir algo na lingua e um leve aumento na

salivacdo. Este é o gosto umami do queijo.
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Carnes, frangos, peixes: O aminoacido glutamato esta presente na maioria das carnes e
frangos. Assim como os queijos, por serem alimentos proteicos, a percep¢ao do umami se torna
bem acentuada nesses alimentos. No caso dos peixes, o nucleotideo inosinato ¢ quem faz esse papel,
proporcionando as principais caracteristicas do gosto.

Cogumelos: A maioria dos cogumelos — como paris, shimeji, shiitake e champignon -, além de
ser fonte de vitamina B e zinco, confere o gosto umami por meio do aminoacido guanilato. No dia a
dia, ¢é possivel consumi-los crus, grelhados ou aferventados, adicionando-os em risotos, macarronadas,
omeletes ou saladas.

Isso posto, torna-se necessario apontar que o glutamato monossédico (MSG) ¢ o realgador
de sabor responsavel por conferir o gosto umami. Ele pode ser um 6timo aliado na redugio do sal,
ja que possui apenas 1/3 de sédio em sua composicio, quando comparado ao sal de cozinha. No
preparo de arroz, por exemplo, ¢ aconselhavel utilizar meia colher (chd) de sal e meia de MSG. Desta

forma, ha uma redugao de, até 37%, de sddio, sem perder o sabor da refei¢ao.

E BOM PARA A SAUDE

CHA VERDE
ONDE ESSE GOSTO E ENCONTRADO? y
| ’ ~=

| = EREILHA FRUTOS DO MAR

TOMATE QUELJO PARMESAO e "*z‘
‘ ; -
,ﬁ QUELLO CHEDDAR MOLHO SHOYU
MILKO  CARNE o)

DidriasrLine

Fonte: diarioonline.com.br

CONCLUSAO

No Brasil, praticamente todas as regides possuem um prato tipico com ingredientes umami.
Podemos perceber o quinto gosto por meio do aumento da saliva¢ao e da permanéncia deste gosto
por mais tempo na lingua. Alimentos tradicionais como tomates, queijo parmesao, carnes bovinas e
suinas em geral sdo alguns exemplos de alimentos umami.

Na regiao Sul, conhecidissima pelo famoso churrasco, o Umami estd presente em todas as

carnes, “‘e se acentua com a variabilidade do periodo de maturagao. Quanto maior o periodo, maior a
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concentra¢ao do quinto gosto”, completa o Chef.

O peixe, ingrediente muito utilizado na culinaria brasileira, ¢ o que tem com maior
concentragado umami e esta presente em muitas regioes. No Nordeste estd presente na moqueca
baiana, tradicionalmente feita com os peixes abadejo, surubim ou meca, assim como o filhote no
tucupi da regiao Norte.

Na regiao Centro-Oeste, “o bife de capivara é considerado um prato Umami devido a alta
concentragao de glutamato, aminoacido responsavel por conferir o quinto gosto ao alimento”, afirma
Cassio. Ja no Sudeste, a feijoada, tradicional no Rio de Janeiro, e o virado a paulista, muito encontrado
em Sio Paulo, possuem diversos ingredientes que conferem o gosto umami, como, por exemplo:
carne seca, paio ¢ linguica, alimentos que passam pelo processo de maturagao.

Para o Chef Cassio Prados, o Brasil possui uma diversidade gastronomica imensa, e pode
usufruir deste beneficio para treinar o paladar. “E um trabalho importante para os chefs brasileiros
incluir ingredientes Umami nas cria¢Oes feitas. Acrescentando alimentos diferentes as preparacoes
fazemos com que a populacao experimente, de forma distinta e prazerosa, novos gostos e sabores,
comuns em diversas regioes, mas nao disseminados pelo pafs todo”.

Por fim, importa saber que O sabor do umami foi inicialmente descoberto com a sensag¢ao
causada pelo acido glutamico, que esta presente em pequenas quantidades na saliva humana.

Umami é uma palavra derivada de umai, adjetivo que em japonés significa delicioso. Intimamente
ligado a sensagao gustativa que alimentos ricos em aminoacidos proporcionam, o Umami tem o
glutamato monossodico, sal sédico do acido glutamico, e outros compostos deste acido, como um
dos principais componentes responsaveis pela sensa¢ao que proporciona.

O sabor umami na gastronomia esta estreitamente relacionado aos mais importantes molhos
e condimentos que, enraizados nas entranhas das mais antigas civiliza¢Ges, navegaram pela cultura
alimentar, alimentando a carne e o intelecto da humanidade

No campo da saide e nutricio, o umami tem papel importante e benéfico.

E notério que a alta ingestio de sédio na alimentacio causa diversas doencas, entre elas a
hipertensao arterial.

Estudos demonstram que a utilizagdo de ingredientes ricos em umami na preparagdao das
refeicbes podem reduzir a utilizagdo do sal sem prejudicar o sabor do prato.

O beneficio do sabor umami vai além da reducido do sal, ¢ o que comprova pesquisadores
de diversos paises, especialmente Japao e Inglaterra que demostram que uma alimentagao rica em
alimentos frescos umami, tais como cogumelos, aguas marinhas, tomate e outros vegetais beneficiam
a alimentagdo de idosos, os quais, segundo (MALULY, H.D.B.), ao longo do tempo vao perdendo o
paladar.

Outra descoberta interessante é que alimentos ricos em umami combinados com proteina

ajudam no emagrecimento ao promover maior saciedade.
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