ALIMENTAGAO ( ) CULTURA

PROCESSOS SOCIAIS:

SISTEMAS CULINARIOS EM CONTEXTO DE DESLOCAMENTOS,
CONSTRUCOES DE IDENTIDADES, MEMORIAS E PATRIMONIOS

ORGANIZADORES:
MARIA AMALIA SILVA ALVES DE OLIVEIRA - ELIDIO VANZELLA - ADRIANA BRAMBILLA

CCTA OPEN ACCESS




UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE COMUNICAGAO, TURISMO E ARTES

REITORA
MARGARETH DE FATIMA FORMIGA DINIZ
VICE-REITOR
BERNARDINA MARIA JUVENAL FREIRE DE OLIVEIRA

@

Direror po CCTA
JOSE DAVID CAMPOS FERNANDES

Vice-DIRETOR

ULISSES CARVALHO SILVA

o

Editor a do

CCTA

COoNSELHO EDITORIAL

CARLOS JOSE CARTAXO
GABRIEL BECHARA FILHO
HILDEBERTO BARBOSA DE ARAUJO
JOSE DAVID CAMPOS FERNANDES
MARCILIO FAGNER ONOFRE

Eprror

JOSE DAVID CAMPOS FERNANDES

SECRETARIO DO CONSELHO EDITORIAL

PAULO VIEIRA

LABORATORIO DE JORNALISMO E EpITORAGRO
COORDENADOR

PEDRO NUNES FILHO



A=C

ALIMENTACAO (9’ CULTURA

PROCESSOS SOCIAIS: sistemas culinarios em contexto de
deslocamentos, construcdes de identidades, memorias e
patrimonios

Maria Amalia Silva Alves de Oliveira
Elidio Vanzella
Adriana Brambilla

Organizagao
Editora do CCTA
Joao Pessoa

2018
© Copyright by GCET, 2018

Producio Grafica

ELIDIO VANZELLA

Capa
FELICIANO DE MEDEIROS BARBOSA NETO

GRUPO DE CULTURA E ESTUDOS EM TURISMO O

GCET UNIRIO

Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro



FicHA cATALOGRAFICA
Ficha catalografica elaborada na Biblioteca Setorial do CCTA da Universidade Federal da Paraiba

P963 Processos sociais: sistemas culinarios em contexto de
deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias
e patriménios [recurso eletrénico] / Organizadores:
Maria Amalia Silva Alves de Oliveira, Elidio Vanzella,
Adriana Brambilla. - Jodo Pessoa: Editora do CCTA,
2019. - (Série Alimentacdo & Cultura)

Recurso digital (4.145KB)

Formato: ePDF

Requesito do Sistema: Adobe Acrobat
Reader ISBN: 978-85-9559-156-1

1. Alimentos — Aspectos culturais. 2. Gastronomia e
Turismo. 3. Culinaria e Memoria. 1. Oliveira, Maria Amalia
Silva Alves de. Il. Vanzella, Elidio. Ill. Brambilla, Adriana.

UFPB/BS-CCTA CDU: 641:008

Direitos desta edicéo reservados a: GELINS/UFS

Impresso no Brasil
Printed in Brazil

Deposito legal na Biblioteca Nacional, conforme decreto n° 1.825, de 20 de dezembro de 1907.



A=C

ALIMENTACAO (9’ CULTURA

PROCESSOS SOCIAIS: sistemas culinarios em contexto de
deslocamentos, construcdes de identidades, memorias e
patrimonios

Comissao Cientifica e Organizadora
da Série Alimentacdo e Cultura

ADRIANA BrRAMBILLA
(UFPB/CCTA/DTH/GCET)

Firipio VANZELLA
(UFPB-GCET/ UNIFUTURO)

Maria AmArLIA Sizva ALvEs DE OLIVEIRA
(PPGMS/UNIRIO)

Joice LavaNDOsKk1
(DETUR/UNIRIO)

Robrico MacuADO ViLANI
(DETUR/PPGEC/UNIRIO)



SUMARIO

SE(;AO I
“Migragdo e circulagdo de sistemas culindrios”

SIGNIFICADOS, RITUAIS E SAVOIR-FAIRE: a cozinha dos acorianos nas festas da Vila Carrdo em

SAO PAUIO ...ooo e s s saeae W20
ANGELO, Elis Regina Barbosa; MATOS, Maria Izilda Santos de

SENTADOS A MESA? a representagio de identidades em aimentagéio regional Angolana (1965)...55
RAMOS, Karina Helena

HANA UME: apropriacdo do Hibiscus sabdariffa L. na alimentagdo nipo-brasileira........................ 79
YSHIDA, Kelly; AMARAL, Fabiana Mortimer
DEGUSTAR DE CULTURAS: a importdncia da gastronomia para o refugiado...........cooocvvve.ce. 115
MEDEIROS, Mirna de Lima
SECAOII

“Processos identitarios e memoriais”

UMA REFLEXAQ SOBRE A PAELLA COMO ELEMENTO DE IDENTIDADE CULTURAL NO CENTRO

ESPANHOL DO PARANA 147
RODRIGUEZ, Mavria Beatriz Barco; CARELLI, Mariluci Neis

MEMORIAS FAMILIARES E A ESCOLHA PROFISSIONAL PELO BACHARELADO EM GASTRONOMIA

CARDOSO, Yasmin dos Santos; SILVA, Gabriela Brito de Lima; MACHADO, Virginia
Campos

EL CHIPA Y SU DINAMICA SOCIAL EN EL PARAGUAY: un alimento con sabor a identidad........... 211
GODQOY, Zulma Inés Masi

¢ALIMENTOS CON IDENTIDAD? el dulce de leche como producto argentino 235
CASTRO, Hortensia; PEREZ WINTER, Cecilia

SECAO III
“A patrimonializagdo de sistemas culindrios”

VINHO COMO CULTURA E IDENTIDADE: reflexdes sobre as rotas turisticas de Pinto Bandeira e Vale

dos Vinhedos, Rio Grande do Sul. ... seeessssesesessesssnnaes 263
DOLCI, Tissiane Schmidt; COELHO, Luzia Bucco; MEDEIROS, Rosa Maria Vieira;
SOUZA, Marcelino de




PATRIMONIALIZACAQ DA COMIDA: memdrias e construgdes de narrativas sobre a “comida tipica”

FERREIRA, Helena Catdo Henriques

ANALISE DO PATRIMONIO E DA VOCACAO DE PARMA PARA A PRODUCAO DE ALIMENTOS

TiPICOS DA REGIAQ ITALIANA «...oroeoee 341
SCHMITZ, Paula Tarrasconi; ASHTON, Mary Sandra Guerra; BESSI, Vania Gisele




PREFACIO

Caro Leitor,

Quando recebi o convite para prefaciar essa obra, o tema me
provocou um misto de curiosidade e desafio, em virtude de se tratar da
alimentagdo e seus aspectos culturais, sendo que os autores e
compiladores, educadores, de altissimo nivel, conseguiram ver em
brilhantes trabalhos académicos um conteudo relevante para sociabilizar.

Para mim o conteddo tem um forte componente de
familiaridade, posto que minha origem tem influéncias culinarias de
diversos paises por ter ascendéncia e cultura italiana, ter cidadania
Americana, mas tendo nascido na Argentina e também por ter morado e
conhecido o Brasil do Oiapoque ao Chui. Assim, tive o privilégio de
poder viver e saborear essas diferentes culturas na alimentagao, isso sem
contar meus apaixonantes tours gastronomicos nos 5 continentes, o que
me faz entender a alimenta¢ao de um ponto de vista global .

Quando se pensa em alimentagao, a maioria pensa que é s6 0 ato
de comer e nio imaginam que alimentacio também ¢ cultura, pois
quando transformamos os alimentos para o consumo, usamos nossa
criatividade para deixa-los mais saborosos através de influéncias que
sofremos nos campos econoémico, social ou nutricional. Através desses
parametros a alimentagao apresenta elementos de identidade cultural de

diversos povos.



O livro “Alimentagio & Cultura”, que hora estamos
compartilhando e tenho a honra de resenhar, é uma compilacao de
trabalhos que de forma muito graciosa, os organizadores demonstram
com a obra, que alimentagdao envolve uma série de valores e significados
em decorréncia da influéncia cultural nos diferentes processos desde a
colheita, passando pela preparagao e até a degustagao.

Essa obra ensina que alimentacio nao ¢é apenas a comida, mas
também um modo, um jeito, um estilo de vida, que define nio s6 o
alimento, mas também quem se alimenta. Além disso, descreve as
diversas maneiras de interacao social em torno da cadeia alimentar.

Enfim, ao ler essa obra, vocé viajara por diferentes formas de
contextos e leituras sobre a alimentacdo que caracteriza cada uma das
diversas culturas de uma forma muito saborosa podendo entender a
simbologia e o valor que cada cultura dar ao ato de alimentar-se. Espero
que deguste dessa saborosa experiéncia.

Boa leitural

Prof. Anthony Portigliatti, PhD.
Presidente do Conselho Superior
Florida Christian University



APRESENTACAO

Por: Maria Amadlia Silva Alves de Oliveira

DESVENDANDO PROCESSOS E ESTRUTURAS SOCIAIS
ATRAVES DE SISTEMAS CULINARIOS

A obra que ora estamos apresentando ao publico no formato da
série Alimentagao e Cultura nasceu do interesse de um grupo de
pesquisadores acerca de questoes relativas ao que ¢ considerado alimento
e consequentemente a alimentagdo, pois tais questoes desdobram-se em
campos de estudos cujos interesses se inserem nos objetos de pesquisas
dos aqui envolvidos. Na condi¢dao de estudiosos do fenémeno turismo,
da sustentabilidade e cultura nio foi dificil perceber que em todos esses
campos, a questao do alimento e alimentagao tem ganhado cada vez mais
espaco no que tange a discussdes que perpassam distintos processos e
revelam o quanto a reflexdo acerca do que ¢é classificado como alimento
e a alimentagdao sdao capazes de explicar uma série de processos sociais.
Nao por acaso, o que inicialmente foi pensado em termos de um unico
volume, se transformou em uma série com trés livros e mesmo assim,
diante da abrangéncia dos temas, foi reorganizado em cinco livros.

Considerando que a reflexao acerca do alimento e alimentagao
incidem, tal como expresso na chamada para a presente Série, envolve o

entendimento de que
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E ainda que

“as formas de preparacio e consumo dos alimentos
estio Intimamente relacionadas ao sistema de
relagdes sociais e simbolicas. De acordo com o
Gongalves (2004) todas as sociedades ou culturas
humanas elaboram formas de distin¢do entre a fome
e o paladar; sendo as regras culturais e nio as
necessidades biologicas, responsaveis pela elaboragao
de sistemas alimentares. A fome, enquanto
necessidade natural ¢é satisfeita com qualquer tipo de
alimento e o paladar estaria associado a formas
especificas de preparacio, apresentacdo e consumo
dos alimentos e, neste contexto, os grupos sociais se
distinguem entre si. Na fronteira entre natureza e
cultura, a alimentagao ao ser percebida como um ato
cultural; envolve uma série de valores e significados,
em decorréncia de processos de escolhas,
classificagOes, representacOes sociais acerca de tal
processo.”

“Pelo exposto, ¢ possivel pensar a alimentacdo como
um sistema simbolico, pois como afirma DaMatta
(1986, pag 506): “comida nao é apenas uma substincia
alimentar mas é também um modo, um estilo e um
jeito de alimentar-se. “E o jeito de comer define nao
s6 aquilo que ¢ ingerido, como também aquele que o
ingere” e assim, na perspectiva de sistema simbolico
¢ possivel apreender os significados de um conjunto
de técnicas, hdbitos, objetos materiais, produtos,
comportamentos inerentes a tal sistema que
transforma o alimento e o ato de se alimentar em
comida inserida em um sistema culinario””.

Apresentamos o penultimo livro da Série Alimentagao e Cultura,

livto esse dedicado a coletanea de capitulos nos quais sio descritos

processos sociais organizados em torno do alimento e da alimentacao.

Processo pode ser definido como a continua mudanca de alguma coisa
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numa dire¢do e, quando se trata de processo social, indica interacio,
movimento, mudancga. Os processos sociais sio as diversas maneiras
pelas quais os individuos e os grupos atuam uns com os outros, a forma
como interagem e estabelecem relagdes sociais. Qualquer mudanca
proveniente dos contatos e da interagao social entre os membros de uma
sociedade constitui, portanto, um processo social. A génese do conceito
de processo social estd relacionada a histéria do aparecimento da
Sociologia como uma ciéncia autonoma. No centro da teoria do
processo social esta a no¢ao de movimento, mudanga, fluxo e a nogao de
sociedade como um continuo “vir-a-ser”. Mudangas, transformacdes e
inovagdes contribuem para renovacio social, pois a cultura, que o
produto da interacio dos homens em sociedade, é algo dinamico.
(OLIVEIRA, 2011)

Sendo processo social entendido como a forma de interacio e
estabelecimento de relagdes sociais em um continuo e, considerando-se
que individuos e grupos sociais relacionam-se nos mais variados
contextos, o conjunto dos processos sociais, configuram uma estrutura
social. Radcliffe-Brown (1973) contribuiu para o debate acerca do
conceito de estrutura social que considerava como sendo “todas as
relagoes sociais de pessoa a pessoa”. O referido autor defendia que as
interagoes e as a¢oes executadas pelos individuos formam uma estrutura
de relagdes cuja continuidade é mantida através do funcionamento de
elementos estruturais particulares. Nesta linha de raciocinio, a descri¢ao

das relagoes sociais revela a estrutura social do grupo, captada a partir
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dos padroes de comportamento que conformam os individuos e grupos
nas suas inter-relacoes. (OLIVEIRA, 2011)

Composta por processos sociais, a estrutura social nao ¢ estatica
e sim dinamica, pois 0s grupos e as pessoas reorganizam suas relagoes.
Assim sendo, os processos sociais revelam e evidenciam continuidades e
mudangas na estrutura social de um grupo. A atualizacdo das relagoes
socials configuram processos sociais onde ¢ possivel captar
constantemente NOvos arranjos; entretanto, a estrutura social, que é a
mais ampla e geral permanece relativamente estavel por determinado
periodo de tempo, sendo alterada gradativamente e na medida em que os
processos sociais se estabelecem como definitivamente ressignificados
até a producao de novos sentidos e valores. (OLIVEIRA, 2011)

Estrutura social e organiza¢ao social sao conceitos distintos na
teoria de Radcliffe-Brown. Enquanto a estrutura seria a combinagao em
grupos, a organiza¢ado social consiste na combinacao das atividades
especializadas dos individuos; assim, numa organiza¢ao, cada pessoa teria
um papel. Portanto, quando analisamos um sistema estrutural, referimo-
nos ao sistema de posi¢oes sociais, € a0 analisarmos uma organizagao,
fazemos referéncia a um sistema de papéis. (OLIVEIRA, 2011)

Sistema é um conceito que indica a organizagdao dos fendmenos
que se queira observar em partes interdependentes e ordenadas. Em
relacio aos grupos sociais, o conceito sistema estrutural pressupoe
também uma integra¢do, uma ordenagdo dos acontecimentos e uma
interdependéncia das suas caracteristicas, formando uma totalidade. Do
ponto de vista empirico, o sistema ¢ perceptivel na sociedade por

I3
OLIVEIRA, MAS.A;; VANZELLA, E,, BRAMBIZE:, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos

Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




intermédio das relagdes constantes e repetitivas passiveis de observacao.
Essas relagoes, porém, nio se apresentam concretamente sob a forma de
sistema: é a interpretagao do cientista, desvendando e interpretando as
interdependéncias, que as organiza sob essa forma.

Pelo exposto, depreende-se que sistema distingue-se de estrutura
e podemos, grosso modo, considerar que estrutura corresponde ao
arcabouco das relacOes basicas evidenciadas nos processos sociais
(interagao social) a partir das quais uma sociedade se define como tal e se
organiza. A partir da estrutura as relagdes sociais se organizam e se
tornam inteligfveis. Ja o sistema é composto da inter-relagao das diversas
relagoes sociais formando um todo coerente e organizado, em que essas
relagbes adquirem complementariedade e reciprocidade. Existe,
portanto, correspondéncia entre estrutura e sistema, mas um conceito
nao se reduz ao outro. Por exemplo, a uma determinada estrutura
alimentar corresponde determinado sistema de rituais, comensalidade,
classificagdes acerca do que é ou nao considerado comida, obrigagoes,
formas de produgao, entre outros.

Na presente obra, estivemos interessados em reunir processos
socials que revelam sistemas culinarios, envolvendo ai alimentos e
bebidas, no intuito de refletir acerca das permanéncias e rupturas nos
padrOes estruturais de distintos grupos sociais. Considerando que a
necessidade biologica da saciedade da fome ¢ um excelente elemento
para o entendimento da sociedade, pois todos os grupos sociais
organizam tal processo em torno de sistemas particulares que iluminam
as estruturas sociais que singularizam culturas, atraindo e/ou gerando
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repulsio, promovendo disputas e conflitos, evidenciando posi¢oes e
status sociais, entre outras chaves de compreensiao da vida social, espera-
se que os livros ora em apresentacio promovam revisdes e
aprofundamento no olhar acerca deste rico campo cujas elaboragdes
denotam o dinamismo e transformacdes sociais.

Assim sendo, apresentamos o livro “Processos Sociais: Sistemas
culinarios em contexto de deslocamentos, construcoes de identidades,
memorias e patrimoénios”’, onde foram reunidos capitulos alocados em
sessdes que nos permitem conhecer a partir dos sistemas culinarios
abordados, aspectos de processos sociais em curso. Na Sessao 1
denominada “Migracio e circulagio de sistemas culinarios”, temos os
capitulos “Degustar de culturas: a importincia da gastronomia para o refugiado”
de autoria de Mirna de Lima Medeiros; “Hana wume: apropriacao do
hibiscus sabdariffa na alimentagao nipo-brasileira” escrito por Kelly Yshida e
Fabiana Mortimer Amaral; um terceiro capitulo trazido por Karina
Helena Ramos, intitulado “Sentados a mesa? a representacao de identidades em
alimentagio regional angolana (1965)” e, fechando a sessao, o capitulo
“Significados, rituais e savoir-faire: a cozinha dos agorianos nas festas da 1Vila
Carrao em Sao Panlo” de autoria de Elis Regina Barbosa Angelo e
Maria Izilda Santos de Matos.

A questao da migracao envolve novas socializagdes que implicam
em um estabelecimento abrupto de relagdes com uma cultura geralmente
bastante diversa. Neste sentido, os capitulos desta sessdo apresentam o
que esta sendo incorporado e o que esta sendo mantido pelos grupos em
tela quando se estd em jogo o sistema culinario em espagos que muitas
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vezes toda uma estrutura social se coloca como barreira para a
manutengao de valores caros aos grupos.

A Segao 2, cujo titulo é “Processos identitarios e memoriais™
agrupa quatro capitulos onde o tema identidade confere visibilidade ao
processo de constru¢io de identidades. Entendido na presente obra
como processo de identificagdes que fornece sentido a um grupo social,
identidade cultural ao ser historicamente construida implica em um
sentimento de pertenca a determinado grupo ao evidenciar semelhangas
e diferencas entre si. Ao ancorar-se em tais aspectos, as identidades
culturais iluminam o ‘nés’ e os ‘outros’ presentes em Processos
interativos. No caso dos sistemas culinarios, justamente por este ser
baseado em uma necessidade biolégica que é conjugada com elementos
que passam por logicas construidas a partir da oferta natural de recursos
que se distinguem geograficamente, ¢ esse um valioso processo de
entendimento da sociedade, pois o processo de construcao de
identidades ao apoiar-se na delimitag¢ao entre o ‘nés e os outros’ destaca
fronteiras entre pertencimento e nao pertencimentos.

Aos processos sociais de constru¢ao de identidades agregam-se
outras questOes tao relevantes e explicadoras, como a memoria, objeto
do quarto capitulo da Se¢dao 2. A memoria esta na base da construcao de
identidades refor¢ando o sentimento de pertencimento, ampliando a
coesao do grupo e fornecendo sentido a experiéncias e vivencias do
passado. Assim sendo, na se¢ao 2, a memoria e a identidade é o processo
social em tela, descritos através de sistemas culinarios que compoem a

referida se¢do, que é composta pelo trabalho de Hortensia Castro ¢
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Cecilia Pérez Winter intitulado ‘g Alimentos con identidad? el dulce de leche
como producto argentino”, seguido por “Uma reflexao sobre a paella como elemento
de identidade cultural no centro espanhol do Parand” de autoria de Maria
Beatriz Barco Rodriguez e Mariluci Neis Carelli; “E/ chipd y su
dindmica social en el paragnay: un alimento con sabor a identidade” trazido por
Zulma Inés Mais e por fim, “Memdrias familiares e a escolha profissional pelo
bacharelado em gastronomia” escrito por Yasmin dos Santos Cardoso,
Gabriela Brito de Lima Silva e Virginia Campos Machado fecha a
secao 2 sobre o tema identidades e memoria.

A discussao sobre patrimonio, no que tange aos sistemas
culinarios, ganha destaque na Se¢ao 3. Sendo um dos elementos
constantes nos estudos e reflexGes sobre identidade e memoria,
justamente por expressar material e simbolicamente a identidade e a
memoéria do grupo; na presente obra, os textos que iluminaram em suas
analises a questao do patriménio foram reunidos em uma se¢iao
especifica por considerar que embora seja o patrimonio uma heranga
cultural do passado, ele ¢é atualizado no presente com vistas ao legado
para o futuro. Ao ser atualizado no presente, captam-se nesses processos
sociais, relagbes de poder e sua distribuicao social, forcas que estio
atuando no momento presente configurando este ou aquele arranjo
social que ¢ consequentemente politico. Tais arranjos sao o objeto dos
capitulos da secio 3 denominada “A patrimonializacio de sistemas
culinarios” que reune o capitulo “Patrimonializacio da comida: memdrias e
construgoes de narrativas sobre a ‘comida tipica” de autoria de Helena Catao
Henriques Ferreira; o capitulo “Andlise do patriméinio e da vocagao de Parma
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para a producdo de alimentos tipicos da regiao italiana” apresentado por Paula
Tarrasconi Schmitz, Mary Sandra Guerra Ashton e Vania Gisele
Bessi ¢ o capitulo “Vinbo como cultura e identidade: reflexies sobre as rotas
turisticas de Pinto Bandeira ¢ VVale dos Vinbedos, Rio Grande do Sul” assinado
por Tissiane Schmidt Dolci, Luzia Bucco Coelho, Rosa Maria
Vieira Medeiros ¢ Marcelino de Souza.

O livro “Processos Sociais: sistemas culinarios em contexto de
deslocamentos, constru¢oes de identidades, memorias e patrimonios”
consolida um esfor¢o de mapeamento de pesquisas cujo objetivo foi o de
captar analises sobre a sociedade em que vivemos e ao ser entregue ao
leitor, demonstra as indmeras possibilidades que a reflexdo sobre
sistemas culinarios faculta quando analisados pelo prisma de processos
sociais inseridos na dimensdao cultural que os abriga. Desta forma,
enquanto expressao da propria cultura, os sistemas culinarios conferem a
producdo de conhecimento o que pode ser resumido na afirmativa de
Mintz (2001) “.. o comportamento relativo a comida liga-se diretamente ao sentido

de nds... e isso parece valer para todos os seres humanos...” (p 31).
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SIGNIFICADOS, RITUAIS E SAVOIR-FAIRE: a cozinha
dos acorianos nas festas da Vila Carrdo em Sdo
Paulo

ANGELOQ, Eris REciNna Barsosa
MATOS, Maria IziLpA SANTOS DE

INTRODUCAO

“l...] a cozinba contém e expressa a cultura de
quem a pratica, ¢ depositdria das tradigoes ¢ das

identidades de grupo.” (MONTANARI, 2009).

Conforme aponta Poulain (2004, p.250), “comer ¢é mais que
ingerir um alimento, significa também as relagdes pessoais, sociais e
culturais que estdo envolvidas no ato. A cultura alimentar esta
diretamente ligada com a existéncia da pessoa na sociedade”. A cozinha
forma-se por um conjunto de agdes técnicas, de operagdes simbdlicas e
de rituais que participam da constru¢ao da identidade alimentar de um
produto natural e o transformam em consumivel (POULAIN,
PROENCA, 2003).

Para Jesus Contreras (2007), “as comidas rituais — proprias de
festas, comemoragoes, ritos de passagem — implicam uma cristalizagao.
Essas comidas estdo associadas a pratos-totem, portadores de grande
valor simbolico e, desse modo, marcadores da identidade do grupo”.

Dessa forma, os valores, habitos e costumes caminham com os sujeitos e
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os grupos que se deslocam, assim, a transmissao dos fazeres e saberes da
alimentagdo faz parte do imaginario e mesmo do concreto nas trajetorias
femininas que acompanharam os imigrantes e suas novas formas de viver
o cotidiano.

Diferentemente desse cotidiano, nas festas, celebragcoes e demais
atividades de cunho social emerge um verdadeiro ritual do “fazer
culinario”, momento em que as mulheres se reunem para produzir na
cozinha, entre panelas e fogdes, a partilha dos saberes. (LODY, 2004)

Ao passo que se incorporam tragos e expressoes culturais dos
grupos na cidade, novas formas de interagdo renovam os sentidos e
significados do alimento, das relagdes e da prépria valorizagao dos
objetos, instrumentos e espagos. Na contemporaneidade, com o
crescimento das cidades e mesmo a globalizagdo, ha também uma
renovagao de significados nas relagdes sociais, em que se incorporam
valores midiaticos aos tradicionais, muitas vezes colaborando para que,
nesse contexto hibrido, entrelacados os rituais tradicionais as novas
atividades, estabelecam-se nas festas populares outras percepgoes e
identificacdes. Nelas o novo e o velho se entrecruzam, vao sendo
renovadas as versdes da heranga cultural, pois ¢ “com os outros de fora
dos seus territérios que vao constituindo as identidades e os estatutos de
convivéncia e conveniéncia cultural do local com a cultura global”
(TRIGUEIRO, 2007, p.109).

Os usos, saberes e tradi¢oes dos povos tém suas singularidades e
expressoes interiores, ou seja, interiorizadas seguindo uma légica propria,
criada e disseminada entre ingredientes e saberes. Para Friedman (1999,

p.330), “cada regiao tem para si um modo de fazer e saber fazer”. Nessa
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perspectiva, as festas e comemoragdes populares sao ativadoras das
relagbes sociais, nas quais as interacbes dos sujeitos e suas agoes VAo
sendo fortalecidas na coletividade e transformadas na sua diversidade.

Na concepg¢ao de sentidos da comida de festa e do savoir-faire
que a compoe sob a perspectiva da histéria culturall, apreende-se o
universo dos gostos, habitos, praticas e tradigdes alimentares dos
acorianos emigrados para Sao Paulo/Brasil, especialmente sobre a
presenca feminina e suas fun¢des em torno da manutengao das tradigoes.
Dessa forma, ao analisar a2 comida, a culindria e sua sistematizacio
ritualistica, nota-se que as memorias das mulheres” e/ imigrantes e suas
sucessoras salientam as formas e (re)criacdes inventadas e mantidas ao
longo das geragoes, especialmente considerando os pratos, 0s
ingredientes, as formas de preparo e apresentacdo, incluindo os valores
atribuidos pelo grupo em relagiao ao sagrado e a tradigao.

Assim, por meio da Histéria Oral’, como metodologia, pratica e
dialogo, busca-se nos sabores, imagens e aromas da memoria sua (te)construcao
ritualisticamente elaborada nos dias de festa pela comunidade agoriana e seus
descendentes, além de outros sujeitos envolvidos na reinven¢do e
reinterpretacdo dos saberes. No didlogo com os aspectos culturais, tenta-se

apreender a diversidade de concepgao do gosto*, que, apreendido por meio das

1 . . . N . .

0s estudos culturais nascem da necessidade de dar voz e valorizar aqueles que, d margem dos modelos dominantes, foram esquecidos,
silenciados ou mesmo desprivilegiados.
2 . . ) .

Ver a perspectiva de meméria concebida por Ricoeur (2007).

Para o uso dessa metodologia, utiliza-se dos aportes tedrico-metodolégicos de Alberti (2005), Amado e Ferreira (2005), Bosi (1987),
Pollack (1992) e Portelli (1997).

As palavras gosto, paladar e sabor apresentam diferencas sutis em seus significados e ds vezes se confundem, podendo ser
consideradas, sindnimos, conforme o contexto em que sdo empregadas. 0 “gosto” seria o senfido pelo qual se percebe o sabor das coisas;
enquanto o termo “sabor” designa a impressio que as substéncias produzem na lingua ou propriedade que tem tais substdncias de
impressionar o paladar. Jd o termo “paladar” tem o sentido anatémico de palato, a regido do céu da boca, sensivel ao sabor. O gosto
define para um grupo social suas escolhas, impde-se enquanto hdbito ds demais manifestagdes culturais.

23

OLIVEIRA, M.A.S.A;; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culinirios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patriménios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




ANGELO, E.R.B.; MATOS, M.L.S. SIGNIFICADOS, RITUAIS E SAVOIR-FAIRE: a cozinha dos
acorianos nas festas da Vila Carrdo em Sdo Paulo

G

experiéncias adquiridas ao longo do tempo e transmitidas pelos deslocamentos,

possa ser uma das mais caracteristicas expressGes dos acorianos na cidade.

0OS ACORIANOS E SUAS RELACOES COM O TERRITORIO
CULTURAL DE FESTAS, CELEBRACOES E IDENTIDADES

Os acorianos que vieram a Sdo Paulo na década de 1950
formaram uma comunidade que vive na Vila Carrdo, zona leste da
cidade. Em busca de trabalho, qualidade de vida e melhores condi¢des, a
histéria desses acorianos ¢é permeada de experiéncias sobre essa
horizontalizagao da regido, estabelecidas a partir das oportunidades de
trabalho, em particular as oferecidas pelo Cotonificio Guilherme Giorgi,
no qual ocuparam a maior parte dos postos.’

Com a ampliacdo das fabricas e industrias no bairro e
em suas adjacéncias, a mdo de obra imigrante era
necessitia para a ideia de desenvolvimento da
metrépole. Ao se analisar a construcdo dinamica da
metrépole, especialmente dessa area da Zona Leste
onde as vilas cresceram no entorno das fibricas e
onde se estabeleceram vinculos com o trabalho,
evidencia-se a relacdo dialética entre essa construcio
e os integrantes desse processo social. (ANGELO,
2013, p.04)

Esse processo de vinda das familias funcionava através de redes’

— os recém-chegados indicavam amigos e parentes para novas vindas e

° “Primeiro veio meu fio, minha tia e duas primas e depois nds viemos. Ah... o meu pai e minhas duas irmds, depois a minha mde e
quatro filhas e depois ainda mais um tio que morou na nossa casa... 0 meu pai e as minhas duas irmds, quando chegaram aqui, o meu
tio jd tinha arrumado um servico na tecelagem de Guilherme Giorgi, que geralmente onde todos trabalhavam... Meu pai trabalhou
sempre em inddstria e nessa tecelagem na Cotonificio Guilherme Giorgi.” Dona Maria de Lurdes nasceu em Séo Miguel, Bretanha,
Acores, em 16 de marco de 1945 e chegou ao Brasil em 12 de dezembro de 1956. Escolheu a Vila Carrdo para viver e reconstruir sua vida
por conta do trabalho na fébrica. Depoimento de Maria de Lurdes Arruda Paz, em entrevista concedida em 02 nov. 2006 @ Profa. Dra.
Maria Aparecida Pascal e cedida a esta pesquisa.

6 Sobre a categoria rede, ver: RAMELLA, 1995; TRUZZI, 2008.
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insercdes nas “industrias Giorgi”. Além desse trabalho, os acorianos
dedicavam-se a ocupagdes em setores técnicos especializados, fazendo-se
presentes em padarias, armazéns, floriculturas, feiras livres e agougues,
participando de forma ativa e garantindo a visibilidade na comunidade
do bairro.

Nas décadas de 1950 e 1960, esse grupo de agorianos que criaram
a Casa dos Acgores de Siao Paulo e se instalaram na regido Leste
fortaleceram vinculos por meio da unido de esforgos, criando o territorio
cultural das ruas Dentista Barreto, Agua Funda e Luzia da Conceicio
Moraes, que ainda hoje apresentam um numero elevado de ilhéus e seus
descendentes (ANGELO, 2015).

A partir da sua chegada num pais estrangeiro, algumas estratégias
de convivéncia e interagdo foram sendo corroboradas por meio de
reencontros com conterraneos, que, entre acoes constituidas em espagos
religiosos, culturais, de lazer e desportivos, formaram uma nova
“familia”, essa coletivamente mantida no espago social. Em algumas
situagdes, conduzem a organizagdo de associagdes, nas quais o0s
e/imigrantes e seus descendentes se unem em torno de um conjunto de
interesses, objetivos e sentimentos coletivos que reforcam a sensacao de
pertencimento. (ROCHA-TRINDADE, 2010)

As associagdes, na sua grande maioria efetivadas por meio de
reunides e atitudes coletivas, foram se tornando locus de reunido e
convivéncia, também de manutengao e afirmagao identitaria, ao objetivar
congregar ¢ manter/reviver/inventar tradicdes, assumindo o papel de
“lugares de meméria” (NORA, 1993, p.17-18). Na busca por manter a
coesdao social, também propiciam oportunidades para a realizagdo de

eventos de congracamento, festas de cunho social, atendendo a
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expectativas  culturais e recreativas (eventos de poesia, teatro,
musica/danga e gastronomia, incluindo os grupos folcléricos). Dessa
forma, a pratica associativa tornou-se instrumento importante na
reconstituicao de identidades, manutencdo de lagos, estabelecimento de
redes e até resisténcia cultural.

Nesse contexto, na década de 1980, na Vila Carrio, foi fundada a
Casa dos Agores’, configurando uma forma de territorializacio® definida
por multiplas relacGes e visando manter elos com as origens, cultivar as
tradigdes agorianas, organizar eventos, festas religiosas e demais
atividades culturais.

As celebragdes festivas dos imigrantes se inserem num conjunto
de elementos e rituais contendo memoérias de fatos historicos, religiosos
e culturais, informagdes que sao rememoradas tanto pelos agorianos
como pelos descendentes da diaspora acoriana. Uma das expressoes mais
significativas dessa comunidade ¢ a tradicional Festa do Divino Espirito

9 . . <, - 10
Santo’, recriada como marco identitario .

7
Senhor Manuel nasceu em Ponta Delgada, Ilha de Sdo Miguel em 1947, chegou ao Brasil em 13 de junho de 1956. Depoimento de Man uel de Medeiros,
em entrevista concedida em 03 jun. 2008 & Profa. Elis Regina Barbosa Angelo na Casa dos Acores de Sdo Paulo.

0 ferritério constitui-se num espago restrito e delimitado, no interior do qual se desenrola a vida de um grupo. £ uma categoria que entrecruza o
cotidiano e a relagdo dos individuos com o espago e sua produgdo, considerando nuances como o Gmbito social, cultural e econdmico. Além das relagdes
sociais vividas e sua contribuigdo para andlise do espago urbano, nasce das relagges formadas a partir do produto social e politico, das lutas e dos
enfrentamentos. A concepedo do espaco social da sociedade, produzido e transformado por ela em sua temporalidade, observando os atores que circulam,
residem e relacionam-se em deferminados lugares: o reconhecimento de que o ferritrio expressa, ao mesmo tempo, produgdo e reproduco das relagdes
socioecondmicas, politicas e culturais, presentes na sociedade que ele abriga. (LEFEBVRE, 1986; ROLNIK, 1995; ORTIZ, 1996)

Nas Ilhas dos Acores encontram-se pequenas capelas nominadas Impérios do Divino, na ocasido das Festas ao Divino ocorrem touradas a corda, sopas do
Divino, “fungdo”, bodos, as procissdes com tapetes de flores nas ruas, mesas organizadas em ruas inteiras, e mesmo as filarménicas e leildes no final do dia
de Pentecostes. Essas prdficas nio ocorrem na cidade de Sdo Paulo. Apesar de que “A fartura dos comes e bebes exi nas festas de antig ndo
aconfece com a mesma intensidade, nos dias atuais. As causas sdo vdrias, entre elas, o aumento da populago, a diminuigio das doagdes. A maior delas,
entretanto, seriam os gastos ocasionados pela riqueza do Império, da procissdo, o gasto com o transporte, dos animais da zona rural, auxilio aos grupos de
danas e outros. O préprio sentido da festa que é a fartura estd presente apenas no inconsciente coletivo. A cidade desenvolvendo-se foi perdendo suas
caracteristicas rurais e, com isso, a festul, que estava relacionada ao ciclo agricola e & fartura da colheita, adaptou-se ds condigoes urbanas e ds suas

necessidades na comunidade atual” (ARAUJO, 2005, p.100).

A Festa do Divino da Vila Carréo consta do Calenddrio Turistico Oficial da cidade de SGo Paulo (assim como as celebragdes de outras comunidades de
imigrantes). (ANGELO, 2017)
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A Festa do Divino, a gente sempre divide assim, né,
pelo menos aqui na minha cabega, eu a divido na
parte que a gente chama religiosa, ai eu chamo uma
parte que ela é folclorica, e tem aquela outra parte
que a gente a chama de comercial. Dai o comercial, o
que pra nés é o comercial? F a nossa Quermesse.
Dai, pra nossa Quermesse a gente tem um
tratamento. A parte religiosa, a gente coloca na
religiosa. A religiosa ¢ o dia da Festa, a Procissido, a
Missa em si e os Tercos. E a nossa parte que a gente
chama Folclorica é a Folia do Divino, sio as
Entregas, sao os Bodos, né, a entrega que a gente
faz. Doagdes que a gente faz. Entdo essa parte que a
gente chama ela mais de Folclorica.!!

Muitas atribui¢bes giram em torno da producdo da festa, que é
considerada a celebrag¢ao mais importante para a comunidade agoriana.

No dia de Pentecostes'” celebra-se o apice das atividades. E,
embora os preparativos se iniciem com um ano de antecedéncia, com a
escolha do “mordomo da festa” — casal responsavel pela mordomia —,
por meio de sorteio durante a festividade de cada ano, muitas agoes
participativas ocorrem também no decorrer da festa anualmente.
Durante os rituais de escolha, o “mordomo” atual, com uma equipe,
convida o préximo “mordomo”, e “normalmente a gente procura que
seja uma pessoa que participa da Comunidade, que esteja presente aqui,

N 13
que conheca as nossas tradi¢oes” .

Mo depoimento, dona Leonilda fala um pouco da construgdo e logistica da festa. Nasceu em 30 de agosto de 1964 na Vila Carrdo e
representa a primeira geragio nascida no Brasil. £ conhecida na Casa dos Agores de Séio Paulo como uma pessoa atuante e colaboradora
da Casa. Depoimento de Leonilda dos Reis Jacob, em entrevista concedida em 27 jun. 2009 & Profa. Elis Regina Barbosa Angelo na Casa
dos Acores de Sdo Paulo.

“Pentecostes ¢ festividade do més de maio, justamente o més da fartura em que os pagdos festejam Ceres e Afrodite, cultuando o
‘reflorescimento da terra’, o que aconteceu desde a remota Antiguidade. A lgreja Catélica, reagindo ao costume dos primitivos
portugueses de festejar o més de maio, fez dele o més de Maria como & até hoje.” (ETZEL, 1995, p.57)

Depoimento de Leonilda dos Reis Jacob, em entrevista concedida em 27 jun. 2009 a Profa. Elis Regina Barbosa Angelo na Casa dos
Acores de Sdo Paulo.
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Durante todo o ano a comunidade se faz presente, algumas
pessoas se mantém atuantes, ja que adquiriram experiéncia organizativa,
incluindo reunides como as rezas, tercos cantados, jantares e almogos
para arrecadagdo de fundos, as “domingas do Divino” e as Folias do
Divino, feitas de improviso por repentistas que recolhem doagdes e
cantam em agradecimento a comunidade.

No dia de Pentecostes, intitulado dia do Divino, as 9h30 da
manha inicia-se a procissao, saindo da Casa dos Acores em direciao a
Igreja de Santa Marina'!, por onde passa o cortejo a caminho do espago
sagrado. Hssas ruas vio sendo palco de simbolizagao, seja do profano,
seja do preparo ao sagrado, e a comunidade segue a Igreja de Santa
Marina, onde, durante a missa de Pentecostes, celebra-se o ato religioso e
ritualistico da coroacdo. Nesse espaco sagrado, da Igreja, sao preparadas
acoes que selardo o ato de unido entre o sujeito e o divino, por meio da
coroacao de sete criancas, simbolo dos sete dons do espirito santo,
efetivando-se a relagio do homem com Deus (ANGELO, 2015).

As festividades continuam com a apresentagio de grupos
folcloricos que alegram os visitantes com antigas cantigas portuguesas €
acorianas, quermesse com barraquinhas e venda de comidas tipicas da
gastronomia agoriana, com destaque para linguicas, alheiras, massas
sovadas, malassadas e morcelas, além do vinho dos Acores. A festa se

renova e se reinventa, aspectos religiosos comportam preceitos e

14 A Paréquia Coragiio Eucaristico de Jesus e Santa Marina, fundada em 08/12/1946, faz parte da histdria da Vila Carrdo e dos
agorianos que vivem no bairro, as atividades religiosas propostas pelos agorianos em sua maior parte contam com o apoio do pédroco e/ou
siio realizadas nessa igreja. Essa procissio também tem andores com as imagens de Nossa Senhora de Fdtima (devogio portuguesa) e do
Senhor Santo Cristo dos Milagres (de grande devoggio na ilha de Sdo Miguel).
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elementos do sagrado, também presentes em praticas de alimentagao.
(CONTRERAS, 1993) Nesse dia festivo e de celebracio os sabores
revelam tradigdes do grupo, os pratos sio especialmente arranjados,
criteriosamente através da escolha de ingredientes, produgio, preparo,
condimentagao e apresentagao.

Assim, dados os elementos de configuracao da festa e do vinculo
a terra natal, pode-se dizer que o territério das tradicdes agorianas foi
sendo composto pela Rua Dentista Barreto, pela Casa dos Agores e pela

Igreja Santa Marina.

AS MEMORIAS DA COZINHA ACORIANA DE FESTA:
PRATOS, GOSTOS E SABORES
O alimento e seus sentidos estio presentes em diversas

dimensoes da vida cotidiana e da historia dos sujeitos nas sociedades
mais diversas. Seja por meio do universo social, biologico, cultural e
economico, seja pela interagao dos individuos nos multiplos lugares por
onde caminham, parte-se da premissa de que se alimentar ndo é somente
uma necessidade de sobrevivéncia, mas um sistema de habitos, costumes
e tradigdes geracionalmente compreendidos pelos grupos e comunidades
em torno do mundo.

A partir desse entendimento, o alimento e seu preparo fazem
parte da produgido cultural do homem na sociedade. Os sentidos de sua
producdo material e imaterial, suas relagdes de prazer, os habitos
adquiridos, as tradi¢oes que envolvem construg¢oes simbolicas e herancas

culturais e até mesmo as relages de sociabilidade a mesa ou a festa, que
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trazem um apanhado de atitudes desde o ato de alimentar-se, com todo o
sistema a ele atrelado, conversar, festejar, compartilhar valores, sentidos
e sentimentos, entre outras tantas sensacoes.

As mulheres da Casa dos Acotres de Sdo Paulo e suas relacoes
com a culinaria exemplificam essa reflexao dos sentidos com o alimento,
pois favorecem a compreensao de suas agoes nas praticas da gastronomia
que elaboram durante o ano. Além delas, os homens também participam
de atividades ligadas a producao dos pratos, sabores e sentidos — como
na escolha das carnes para as alheiras e demais ingredientes — e do
universo de criagdo e execugdo junto a comunidade.

Percebe-se mediante as memorias do grupo que essa construgao
cultural e histérica resulta dos meios da passagem educativa, como uma
forma de educagdo culinaria, inscrita na educagdo geral, mas
especificamente associada ao modo de fazer e saber feminino na
formagdo do gosto e na transmissao dos habitos. Também nao se pode
esquecer seu sentido cultural, movido por estimulos gustativos, visuais,
olfativos e também afetivos, sendo os sabores e a formagao do paladar
introduzidos na infancia, em geral pela mae, ou por quem prepara 0s
alimentos, partindo do que Bergson chama de “memoria que repete”, ao
compreender tanto a repeticdo como a atualizacado do saber-fazer e da
sua manutencao ao longo do tempo. (BERGSON, 1999)

Embora as mulheres estejam “invisibilizadas” na histéria dos
acorianos de Sio Paulo, pode-se dizer que sdao referéncias na concepgao
e constitui¢ao das festas, do bairro e da prépria Casa dos Agores, em
toda a sua amplitude e dimensionamento de atividades e participag¢des.
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Sua relacdo com a afirmacao identitaria revela a preocupagiao de manter,
além do elo com a herancga luso-acoriana, a ideia de coletividade para as
futuras geragoes.

Para Butler (2015), escolhe-se buscar, dentro de wuma
representacao de identidade, os sentidos construidos em torno da figura
da mulher. Assim, cientes de que as fontes priorizadas pela
historiograﬁa15 envolvem discursos universais que silenciam as mulheres,
enfrentamos o desafio de realizar uma pesquisa utilizando a
documentagio oral, pois

[.] no campo e nas cidades, nas fabricas e nos
domicilios, nas ruas, mercados e pequenos negocios;
como amas, lavadeiras e servicais, as mulheres
portuguesas se fizeram atuantes. Traziam a
experiéncia do trabalho arduo reproduzindo-o em
outro contexto, presentes nos relatos de memoria

(MATOS, 2013, p.94).

Assim sendo, sobre as corresponsaveis pela manuten¢ao da Casa
dos Agores, cabe notar que na maioria das vezes sao as mais atuantes na
logistica dos eventos religiosos e culturais, seja pelo montante de
atividades, seja pela responsabilidade em introduzir e manter os filhos e
futuras geragoes no caminho das tradi¢oes, encorajando-os na associagao
ou trazendo-os a fé, a participacio nas atividades e/ou na sua
organizagao. A partir das suas experiéncias, os registros de memorias,
praticas e receitas permitem recuperar essas agoes, também gostos,
costumes alimentares, observando permanéncias e mudangas

incorporadas ao longo dos anos.

15 T S . . . 0
A prdtica historiogrdfica deixa daro o favorecimento do masculino nos discursos e a excludente andlise ou uso de documentos sobre o
feminino. (SCOTT, 1992, p.75)
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Por meio desse processo percebe-se que, durante as festividades
que ocorrem na Casa dos Acgores de Sio Paulo, as mulheres executam a
maior parte do trabalho, atuando tanto na organizagao dos eventos como
na elaboragao dos alimentos. Elas doam seu tempo, um “tempo de
generosidade”, para a preparagio da maior parte dos alimentos
compartilhados nas comemoragoes. (CAVALCANTI, GONCALVES,
2009, p.26) Desde o preparo dos alimentos, que ¢ funcdo presente no
cotidiano feminino, até a apropriacio de novos elementos na vida
cotidiana do grupo, elas dividem as tarefas, organizam-se e preocupam-se
com a manutencao das relacdes de sociabilidade.

No entanto, cabe diferenciar as praticas e os alimentos do
cotidiano daqueles preparados nos dias festivos ou de celebracio — a
cozinha das festas. Os dias festivos configuram momentos especiais de
se relembrar como era a celebracio no lugar de origem, buscando
reproduzir suas praticas com a prepara¢ao dos pratos mais elaborados,
receitas especiais, mais longas e trabalhosas, muitas vezes utilizando-se
de formas e utensilios especificos. (REVEL, 1996)

A Casa dos Agores organiza varios eventos festivos em diferentes
momentos, nessas ocasioes pratos da tradicao agoriana sao preparados.
Entre os sabores tradicionalmente reconhecidos e mais apreciados estao
“alcatra a moda da Terceira”, “cozido agoriano”, pratos muito
representativos e apreciados, porém pouco reproduzidos fora dos

Acores, somados a bacalhoada'®, bolinhos de bacalhau, feijdo branco.

16 . . I I . . . s
0 bacalhau, como outros peixes, era considerado um alimento popular, podia ser adquirido por prego acessivel no mercado, ainda mais facilitado pela
conservagio (salgamento). As aventuras maritimas portug geraram o abandono da agricultura e a difusdo do hdbito alimentar do peixe seco, em
particular o bacalhau, em uso desde o século XIV. Esse pescado também foi levado nas viagens transcontinentais e mantido por geragdes, chegou ao Brasil no
" "

periodo colonial e seu uso se difundiu. O L - pelos populares era diferente do que fazia parte da mesa das elites, cabendo destacar que,
com o tempo, ele se tornou um prato representativo da gastronomia lusitana.
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Merecem destaque a “massa sovada”, bolos, paes, malassadas, embutidos

(linguicas, morcelas, alheiras), também o arroz-doce, alguns vendidos nas

quermesses do Divino.

A comida popular agoriana, independentemente das Ilhas de

onde os pratos vieram, tem um entoar simples, mas com condimentos e

temperos fortes.

[..] o alho, cebola, pimenta do reino, malagueta, o
cravo, a canela, orégano, a horteld, o louro, a salsa, a
cebolinha, a acafor ou acafora dentre outros. Nos
Acores, os molhos mais frequentes sdo aqueles que
acompanham os pratos de peixe. Como é o caso do
molho de vilao, cujo principal ingrediente é o alho.
O molho de escabeche que é composto por cebola,
alho, vinagre e pimenta e etc. Os molhos de laranja
azeda e de limdo sio também muito utilizados em
pratos de peixe. O molho Afonso, serve para
acompanhar pratos a base de lapas (um tipo de
ariscos). O molho pardo acompanha pratos a base de
aves e de caga e o molho branco acompanha pratos a
base de peixes cozidos e de legumes. O molho de
unha, sdo conhecidos como todos aqueles em que ao
se molhar o pao neles as proprias unhas ficam sujas.
Assim, tem-se o molho das favas guisadas, o molho
Afonso, o molho do polvo guisado, o molho da
caldeirada de peixe, o molho da alcatra do Divino
Espirito Santo, etc. (FARIAS, 1998, p.361)

Dessa escolha dos temperos vem o sabor do prato!’, além das

diferencas nos ingredientes e mesmo nos modos de fazer. Dos paes e outras

massas, como sovada, de milho ou trigo, aos pratos tipicos de celebracdes

17
Alguns autores trouxeram contribuigdes sobre os sabores dos Agores, entre eles Muller (2003), Modesto (1993), Gomes (1986) Cordeiro (1981) e Farias
(2000), entre outros que também trataram desse tema que envolve alimentaggo, sabores e pratos.
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na Festa do Divino Espirito Santo!8, alguns se destacam, como as
malassadas, o bacalhau e as alheiras.

Os produtos comercializados ou compartilhados durante a Festa
do Divino sio preparados na propria Casa dos Acores, e as mulheres
ficam intensivamente envolvidas durante o ano todo. Dona Leonilda,
filha de acorianos, a0 rememorar como sua mie se dedicava a festa,
assim como varias outras imigrantes, relata como hoje se encontra

organizado esse trabalho:

[..] o nosso trabalho comega realmente, por volta de
Janeiro. O trabalho forte que eu falo, o trabalho que é:
em Janeiro, eu sento com elas e a gente ali determina o
cronograma das atividades, o que nés temos para fazer
até a Festa. Entdo, ali a gente marca o dia que nds
vamos fazer a alheira, o dia que nés vamos fazer a
linguica, o dia que nds vamos fazer a morcela, que sdo
produtos que tem que estar muito antes prontos pra
Quermesse, ta? Entdo a gente acaba se juntando: o dia
que nés vamos desfiar o bacalhau, o dia que nés vamos
ver a carne que vai nos lanches 14 pra Quermesse.
Entio nés temos um cronograma, depois se voce
quiser eu te passo até o modelinho. O dia que a gente
vai lavar as tripas, o dia que a gente vai amarrar as
tripas... Entdo, isso em Janeiro, a gente senta... a partir
dali, praticamente, a gente nio tem final de semana
livre. A gente trabalha quase todos os finais de semana.
Mas as senhoras foram ficando velhinhas, outras foram
morrendo e comecou a ficar meia duzia, e elas nio
davam conta. Entdo, pra que a gente possa ajudar,
como todos nos... nossa geragio trabalha fora, minha
gerac¢io trabalha fora, entio a gente fica livre de sibado
e domingo, entdo no sabado e domingo a gente vem, e
¢ onde a gente faz o nosso trabalho. 1°

18
Embora a sopa do Divino seja servida ainda nas Ilhas dos Acores, na Vila Carrdo ndo faz parte dos pratos servidos durante as festividades de forma
coletiva.

Depoimento de Leonilda dos Reis Jacob, em entrevista concedida em 27 jun. 2009 d Profa. Elis Regina Barbosa Angelo na Casa dos Acores de Sio
Paulo.
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Embora as praticas sejam mantidas através das geracoes,
ocorreram também adaptagdes, como a organizagio dos tempos, o
estabelecimento de um cronograma e de equipes de trabalho, além de
outras regras e sentidos adaptados ao cotidiano de uma cidade
cosmopolita como Sao Paulo.

Alguns dos tracos de memoria contidos nos sabores da infancia
se mantém presentes por toda a vida, trazendo os aromas e gostos dos
tempos de crianga, segundo elas, inesqueciveis, “maravilhoso tesouro dos
sabores da infancia, sabores da felicidade perdida, doces sabores do
passado”. (CERTEAU, 1998) Entre os diferentes tipos de memoria
(especifica, étnica e artificial), o gosto constitui um dos elementos da
memoria étnica, a dita “cozinha da meméria” (HERVE, 2002).

No caso das imigrantes, percebe-se que foram transferidos para o
novo pais gostos e habitos enraizados, como os sabores das festas e da
fé, nas relagdes com o divino, o sagrado e o sublime. Na experiéncia de
deslocamento, a alimentacao ¢ o ultimo costume abandonado, podendo
ser considerado até um fator de resisténcia, pois o paladar seria o ultimo
a se desnacionalizar, ou seja, a perder a referéncia da cultura original.

A culinaria atua como um dos referenciais do sentimento de identidade,
como caracteristica portavel que pode se tornar referencial de identidade

em outras terras. (DUTRA, 1991)
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O cozinhar, além de ser um ato cultural, abrange
sistemas de valores com escolhas e gostos, alimentos
apreciados, rejeitados e preferidos, envolvendo
procedimentos, codigos e regulamentos, praticas e
preceitos;  tradicdo, mas, também, inovagdes,
aproptiagoes e descobertas. Cozinhar constitui-se em
habitus? e se mantém como elementos da memoria,
representagbes simbolicas do passado, traduzindo o
sentimento de pertenca, integragdo, reconhecimento
e escolha, ja que o que uns comem se diferencia do
que os outros apreciam. As praticas gastrondémicas,
por si, seguem padrées e comportamentos
apreendidos e mantidos ao longo das gera¢des.

A composicao do que sera servido, seu preparo e até mesmo a
escolha do alimento subentende um processo complexo que abarca
varias etapas: eleicdo dos produtos (cédigos de aceitagdo, rejeigao e
tabus), classificacdo, acesso aos ingredientes, técnicas e processos de
preparo  (grelhar, assar, fritar ou cozinhar), condimentacio e
conservagao, também as formas de servir e a apresentacio a mesa,
considerando que o ato de cozinhar implica fazé-lo para alguém, para os
outros membros da familia, amigos e conterrineos”, estando a
permanéncia da receita atrelada a sua capacidade de agradar.

Pelas suas percepgbes, compreende-se que, mesmo frente ao
distanciamento do ambiente familiar, a cozinha ¢é depositaria e
transmissora de habitos, que dificilmente se apagam, tornando-se, além
de reveladora do grupo que emigra, um elo entre o imigrante e as suas

origens, tdo importante quanto o idioma falado porque identifica e

2 N -
0 Uma forma de capital cultural que se incorporou @ pessoa, que faz parte dela, assimilado temporalmente. (BOURDIEU, 1988)

21, . PR - . - A .

A cozinha de um grupo é muito mais do que um somatdrio de pratos considerados caracteristicos ou emblemdticos. E um conjunto
de elementos referenciados na tradicio e articulados no sentido de constitui-la como algo particular, singular, reconhecivel ante outras
cozinhas.” (CANESQUI, GARCIA, 2005, p.50)
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propicia o reconhecimento das pessoas do mesmo grupo, sendo portavel
no processo de deslocamento.

No entanto, quando ocorre o deslocamento, arca-se com todo
um processo de estranhamento, com mudangas e apropriagoes,
desconstrucio e reconstrucdo, tendo de enfrentar as dificuldades do
cotidiano, como de acesso aos ingredientes.”” Nas trajetérias de vida,
novas experiéncias, habitos e sabores sao apropriados, pois as herancas,
apesar de uma matriz semelhante, podem resultar em diferentes
apreensoes, pois sao constituidas por meio de experiéncias pessoais.
(ELIAS, 1997)

Uma das depoentes da Casa, D. Ilda Maria, observa as
diferengas e adaptagdes na forma do preparo, rememorando as praticas
nos Acores:

Na cozinha fago bacalhau, bacalhoada, feijao branco
assado e o cozido acoriano, cozido dos Acores. S6
que ndo ¢ feito como la, porque a gente nio tem
buraco aqui, 14 eles fazem um buraco no chio e poe
na panela de barro. Gragas a Deus nao temos
nenhum vulciao aqui, entio nio tem como la, eles
cozinham no vulcio, pée legumes, assados, tudo na
panela e poe a panela no buraco. A gente pée bem
fechado, muito bem tampado. Fica muitas horas
ali.??

22 ;5 . N T A . . .

A cette variabilité culturelle s'ajoute une variabilité historique. Dans un méme espace culturel, les prises alimentaires changent dans
le temps. Ces transformations sont le résultat d'évolutions climatiques, agronomiques et technologiques qui jouent sur les disponibilités
alimentaires, mais aussi des modifications des systémes de valeurs et des jeux de concurrence et de différenciation entre groupes sociaux.
A lintérieur de la culture francaise, les formes de repas, leur composition, mais aussi leur nombre varient dans le temps et en fonction
des différents groupes qui composent la société.” (POULAIN, 2002, p.28)

Depoimento de Ilda Maria Salvador, em entrevista concedida em 03 jun. 2008 & Profa. Dra. Maria Aparecida Pascal e cedida a esta
pesquisa.
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Esse saber-fazer ou savoir-faire® da cozinha se transmite
geracionalmente, num processo de aprendizado por meio da transmissao
de mae para filha, e também na experiéncia coletiva nesses momentos de
encontro, muito costumeiros entre as acgorianas e suas descendentes.
Entretanto, da tradi¢do escrita pouco restou, a exemplo da elaboragao
dos pratos majoritariamente automatica — fazem parte dos costumes e
sao elementos da memoria, com praticas e héabitos recebidos e
transmitidos oral e empiricamente.

As receitas enraizadas sio elos entre as mulheres que se
organizam em torno da cozinha, e a ideia de cozinhar “bem” se associa a
vida doméstica e as tradicdes. Os cddigos econdomicos (producio e
consumo), a recorréncia de ingredientes (vinculada a produgao local ou
as acOes de importagdo e exportagao), o favorecimento de certos
produtos, mudanca e permanéncia de habitos familiares, diferentes
paladares, habito de comer frio ou quente, mais ou menos salgado,
apimentado, pastoso ou sélido, também os sentimentos estéticos, com
suas diferentes maneiras de apresentar e servir, sio maneiras de manter a
tradicio.

Apesar de serem numerosos os livros de receitas, entre os
imigrantes portugueses os registros em cadernos de receitas ou
manusctitos sdo raros, verdadeira lacuna documental. A falta de habito
de registro talvez se deva a baixa escolaridade, principalmente entre as

mulheres, inviabilizando a manutencio de cadernos, ou se existiram

24 g Lo . . .
0 savoir faire vem de uma relagdo diacronicamente construida, em que o aprendiz carrega tragos culturais do seu antecessor, numa
tentativa de reconstrugdo dos sentidos da cultura material e imaterial.
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alguns, foram perdidos nos tempos e nos deslocamentos. (MATOS,
2014)

As receitas sdo constantemente modificadas, tanto os
ingredientes como os procedimentos sofrem alteragdao, ndo somente pela
auséncia de registros, também pela criatividade/inova¢ao/possibilidades
de quem cozinha. As novas gera¢bes, por exemplo, buscam registrar
saberes e segredos da preparacio das malassadas, uma das mais
cobicadas entre as agorianas. Dessa receita percebe-se que, como texto,
prima pela economia de palavras e precisao, apesar de que requer um
saber prévio e capacidade de decifrar os cédigos. Convencionalmente,
inicia-se pela enunciagdo dos ingredientes, seguida das etapas de
execu¢do — estabelece-se a forma da mistura (bata rapidamente ou
lentamente, com vigor ou vagarosamente, mexa com cuidado, os gestos e
utensilios, ponto do doce, uniformidade da mistura), seguem-se os

tempos e formas de cozimento e, finalmente, a apresentagio.

Fotografia 1: Malassadas Acorianas

.

e

o

Fonte: Casa dos Aores de Sdo Paulo, 2017
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Nesses encontros, para além das conversas, dos ensinamentos e
das atividades desenvolvidas, somam-se trocas de informacdes e
transmissdo das tradicOes (rezas, historias, receitas, saber-fazer),
introduzindo as mais jovens nas praticas. Pode-se observar que nessas
reunibes os sentimentos siao agregados ao preparo, criando
oportunidades de rememorar e repassar historias, o que da significados
diferenciados aos pratos.

A maioria das atividades consiste em encontros para preparo,
ambientagdo dos alimentos e mesmo aprovagido das receitas, pois o
grupo troca informagées e revela os segredos da culinaria durante os

processos.

Fotografia 2: Preparagio das alheiras

Fonte: Casa dos Acores de Sdo Paulo, 2017
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Entre os pratos preparados para a festa, alguns se sobressaem,
pois, apesar da adaptagio sofrida, mantém sua esséncia.” As alheiras
estdo entre os pratos apreciados e incorporados a festividade, podendo-
se dizer que fazem parte da “invencdo identitaria” da cozinha
portuguesa. (MATOS, 2007)

Tem dia que a gente faz alheira, sio quarenta pessoas
que estao ajudando a gente. Comega... a gente ti aqui
6h da manha, vamos até 5h da tarde sem parar. E
trabalho o tempo todo. Entdo vocé tem varias
atividades... Ah, pra fazer a alheira, vocé tem que ter
o dia de cortar o pao duro, sabe, entdo sao todos os
preparativos que vocé tem que pensar pra fazer
aquele produto. Nio é vocé chegar aqui e ta tudo...
Nio, tem que encomendar a cabega, tem que limpar
a cabec¢a do porco... Entdo tudo isso a gente tem: o
dia de limpar a cabe¢a do porco, o dia de cortar o
pao, entdo, tenho isso muito bem detalhado, pra
gente definir a data. Em paralelo com tudo isso,
varias coisas estdo acontecendo: vocé tem a parte
dos Tergos, que comeca no Domingo de Pascoa...20

Durante a elaboracdo, sao recriados lacos comunitarios, sendo
esses preparativos momentos de unidao do grupo, atrelando varias

“maos” na retomada das tradi¢cdes do “sistema culinario” desenvolvido e

recriado na pratica do fazer, possibilitando relagdes de sociabilidade e

25 A cozinha ¢ dindmica, vai se transformando, se desconstruindo e se reconstruindo, dependendo dos ingredientes disponiveis para
produgdo ou compra. As mulheres também se incumbiam da compra dos ingredientes, a existéncia de um comércio com presenca dos
portugueses garantia o abastecimento do mercado de azeites, vinhos, bacalhau, sardinhas, presuntos, entre outros produtos, fambém os
agougues e frigorificos, setor no qual os agorianos se destacam. Possibilitaram a manuteng@o de costumes alimentares, além da produgio
nas hortas doméstica. D. llda Maria lembra-se de que, na regido da Vila Carrdo, havia muitas chdcaras que vendiam verduras. “Nés
tinhamos um pedacinho de terra no quintal e faziamos uma hortinha.” A prépria horta era um territdrio para a reprodugdo das tradicges,
dos produtos apreciados, que eram depois postos @ mesa. Frente s dificuldades do dia a dia, muitas vezes essa produgio doméstica
complementava de forma estratégica o carddpio cofidiano e até possibilitava um ganho extra com a venda dos excedentes. Para os
imigrantes de origem rural, era a oportunidade de lidar com a terra, um momento de escapar de um cotidiano envolto no trabalho
ge(?etitivo e confinado nas fdbricas. (MATOS, MENEZES, 2017)

Depoimento de Leonilda dos Reis Jacob, em entrevista concedida em 27 jun. 2009 a Profa. Elis Regina Barbosa Angelo na Casa dos
Acores de Sdo Paulo.
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afetivas, concretizadas nao apenas no ato de comer, também no preparo
visto como celebracao. (PINTO, 2000)

Para as mulheres, os tempos da festa sao divididos entre os dias

de preparo e o dia da celebragio, sempre envoltos em muito trabalho. A

Casa tornou-se o locus de referéncia para as festas, ganhando uma

conota¢ao emocionalmente construida, como se fosse um pedacinho dos

Agores, onde apreciam estar e rememorar as historias contadas pelas

maes e avos como uma forma de voltar as raizes dos ancestrais.

Tem gente que ta aqui fazendo linguica, ta aqui fazendo
a alheira, td aqui trabalhando o dia inteiro, entdo
também sio doadores. Sio doadores do trabalho. Ai
esse numero de duzentos passou pra trezentos. Entdo a
gente faz o Coquetel, que ¢ uma maneira de a gente ta
com todo mundo, nio sdo s6 os doadores que estio
com a gente, sio os colaboradores. Entdo a gente nio
faz essa parte da Sopa aqui. Ta? O que a gente faz de
culindria, assim, na festa, por exemplo: o dia que a
gente faz a morcela, no dia que a minha mie faz a
morcela, que a gente se redne pra fazer a morcela aqui,
af elas fazem o piao de milho, elas fazem o debulho,
fazem... Deixa eu ver mais o qué.. Fazem o arroz-
doce... Entdo, nesses outros trabalhos, elas acabam
colocando assim pra nds em termos de comunidade.
Durante o ano na Casa, o que a gente faz? A gente faz
¢ muito feijao assado, que ¢ a moda de 14, faz o cabrito
guisado... Hoje em dia, a gente faz poucos eventos
dentro da Casa. Por que faz poucos eventos dentro da
Casa? Em decorréncia realmente do qué? Era muito
trabalho que a gente tem, e as pessoas comegaram a tet
dificuldades financeiras. Todas as outras Casas
Portuguesas, a mesma coisa, o pessoal ja nio enche
mais as Casas nos eventos. Entdo a gente tava gastando
toda uma energia pra ta fazendo um almogo e vocé nio
tinha um lucro. O que vocé tinha ndo conseguia manter
a Casa?.

2 Depoimento de Leonilda dos Reis Jacob, em entrevista concedida em 27 jun. 2009 d Profa. Elis Regina Barbosa Angelo na Casa dos

Acores de Sdo Paulo.
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Outro prato que caracteriza um elo de sabor dos Agores e
expressivo das festividades do Divino é a massa sovada, denominada em
Sao Paulo como “Bolo de massa sovada”, um dos carros-chefes da Casa,
muito apreciada pelos visitantes e mesmo pela comunidade agoriana.

Os sabores siao recriados e lembrados pelos vinculos com a
devogao — o dia santo, as festividades despertam as memorias da infancia
(vividas nos Acores ou na casa materna na cidade de acolhimento),
especialmente por se tornarem testemunhos que, apesar dos anos, nao se
perdem, sobrevivem e até resistem. Emergem como “campainhas da
memoria”, revivendo os sentidos mais marcantes, a percep¢ao dos
ingredientes, dos aromas acentuados que impregnam os corredores das
reminiscéncias, constituindo memorias afetivas que levam a busca de
tempos perdidos, de momentos de afei¢do ou da espera ansiosa pelas
datas festivas.

Nesse sentido, nas conversas com os senhores Henrique de
Arruda Soares ¢ Antonio Arrudazs, algumas histérias se mostraram
significativas. Eles destacaram que, ao fazer a massa sovada na Pascoa, as
maies colocavam no meio da massa um ovo inteiro, com casca e tudo, e
aquele que o encontrasse teria sorte. Todos queriam achar o ovo,

causando uma disputa e uma sensac¢ao de felicidade ao vencedor.

2 Depoimento dos Senhores Henrique de Arruda Soares e Antonio Arruda, em entrevista concedida em 22 jul. 2017 d Profa. Elis
Regina Barbosa Angelo na Casa dos Acores de Séo Paulo.
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Fotografia 3: Bolos de massa sovada

e

R
Fonte: Casa dos Agores de So Paulo, 2017
Quanto a docaria, a arte de preparar doces atrela-se a criatividade
feminina, encontrando-se vinculos do doce com carinho, ternura e amor.
Assim, preparam-se docinhos para o doente, para oferecer de presente,
para receber uma visita e para as festas. O arroz-doce é outro prato de
festa usado como sobremesa que sobressai em todos os recantos de
Portugal, mas em especial nas festas do Divino das Ilhas. Nas receitas
reproduzidas nas festas da Casa dos Acores, o arroz-doce tem cor
amarelada porque a preparagao, além de arroz, leite e canela, incorpora
ovos.
Entre as especialidades do cardapio das festividades agorianas

esta também o bolo lévedo — gastronomia tipica do Vale das Furnas,
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freguesia do Concelho da Povoacio, Ilha de Sao Miguel/ Acores —, por
ser considerado a base da alimentacao dos primeiros colonos chegados a
ilha, além de se fazer presente na gastronomia local. Identificada como
patrimonio material, a iguaria é apreciada pelos moradores e pelos
turistas. Na Casa dos Agores passou a ser feito também para eventos,
celebragoes e para venda.

Investigando essa organiza¢do feminina em torno dos fazeres e
saberes culinarios, percebe-se que os processos de deslocamento foram
marcantes para as mulheres, tanto as que partiram como as que ficaram.
Na sociedade de acolhimento, as acorianas tiveram seu cotidiano
marcado pelo trabalho. Cercadas de invisibilidades, elas emergem,
inevitavelmente, sempre que a névoa que as encobre ¢ dissipada,
revelando toda a sua capacidade de reinvencio, essencial para o sucesso
da empreitada de e/imigracdo. Mies e avos buscaram transmitir para as
novas geragoes valores e praticas, como O comprometimento com a
religido e as tradigdes, o que pode ser percebido nas atividades da Casa

dos Acores.

CONSIDERACOES

As mulheres agorianas desempenharam papel ativo no processo
de deslocamento estudado, foram fundamentais para o sucesso do
projeto familiar de imigracdo, contribuindo para que as familias tivessem
maiores possibilidades, prosperassem e conseguissem melhor qualidade

de vida e de sadde.
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O sentimento de perten¢a a um lugar através dos principios de
identificacdo e semelhanca se viabilizaram na institucionalizacio da Casa
dos Acores, na Vila Carrao, que objetiva ser um ponto de acolhimento
para os agorianos e seus descendentes, também tornar-se locus de
manutencao de lagos afetivos com o pafs de origem, suas tradi¢oes e
sabores. Essa associagdo busca a constru¢ao de elos com o passado e
com os Acores, nesse sentido, valoriza e difunde as tradi¢oes acorianas
por meio de celebragcdes e busca conscientizar as novas geracdes da
importancia delas. (BOURDIEU, 1988) As mulheres presentes nessa
associacao coube a manutencao e recriacio das festas e tradicOes,
percebe-se seu esfor¢o para conservar vinculos com as origens — sem
elas ndo seria possivel manter e recriar devogdes, celebragdes e sabores
ao longo das geracdes.

Essas devogoes e celebragoes trazidas das Ilhas foram
transmitidas pelas mulheres sob a forma de ensinamentos e legitimagiao
tanto da fé como das tradigdes agorianas, agregando a comunidade e
recriando formas de pertencimento que contribuem para um reencontro
com as origens. Desse modo, os sabores e as praticas gastronomicas
particularizam as expressdes dessa comunidade, constituindo-se como
um “sistema culinario” que estabelece relagdes sociais e simbolicas,
valores atribuidos e permite observar como foram (re)construidos e
reelaborados nesse dia de festa.

Durante a preparag¢ao da Festa do Divino se estabelecem ligagoes
emocionais, nao apenas por ser a maior celebracao da Casa dos Agores,
mas também por mobilizar as mulheres da comunidade nos eventos,
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rituais, procissao, musicas e comidas. Quando as depoentes rememoram
a saida, as dificuldades enfrentadas na nova terra, os pais ja falecidos,
devogdes, musicas e a comida materna, emocionam-se, ja que rememorar
implica uma reconstru¢iao do passado irreversivel, com a reelaboragao e
ressignificacao de trajetorias e de si mesmo.

A alimentagao (gosto e cozinhar) vincula-se as tradi¢Oes
transmitidas, no caso das imigrantes acorianas os sabores da memoria
foram reconstruidos no territério de deslocamento (Casa dos Agores).
Contudo, nesse processo histérico ocorrem interagdes com a sociedade
de acolhimento, gerando experiéncias fronteirigas e hibridas, sensacao de
inconclusividade e duplo pertencimento, numa trama de liga¢oes afetivas
com a cultura da sociedade de origem e a de acolhimento, constituindo-

se “identidades recriadas”.
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SENTADOS A MESA? a representacéio de identidades
em alimentagdo regional Angolana (1965)

RAMOS, Karina HELENA

Oscar Ribas e sua literatura de deposito

Nascido em 1909, Oscar Ribas deu inicio aos seus escritos
literarios de modo ainda muito pueril no final da década de 1920,
expressando-se através de uma literatura tipicamente de romance,
formato corrente aquela époczl.29 No entanto, mais expressivamente a
partir da década de 1960, sua literatura sofre alteracoes, passando a ser
compreendida como um produto de pesquisa etnografica. Nessa fase de
sua trajetoria intelectual, na medida em que aplica sobre seus objetos
uma metodologia de recolhimento e registro, Ribas as enquadra como
"documentos etnograficos" em prol da conservacio das tradi¢oes,
crengas, provérbios e costumes de diferentes expressoes rituais do

31
”pOVO"

em Angola. Para além da obra que nos servira de esteio, se
encontram nessa categoria Missosso (3 volumes respectivamente em
1961, 1962 e 1964); Izomba - Associativismo e recreio (1965),

Sunguilando - Contos tradicionais angolanos (1967), entre outras

29 pyra mais sobre o campo literdrio angolano e o itinerdrio de Oscar Ribas, ver CHAVES, Rita. Angola e Mogambique: experiéncia
colonial e territrios literdrios. Sdo Paulo: Atelié Editorial, 2005; NEVES, Alexandre. Cémara Cascudo e Oscar Ribas: didlogos no
Atldntico, 2008.145 folhas. Dissertagdo (Mestrado em Letras). Universidade de Sdo Paulo, Sdo Paulo, 2008.
30 No inido da década de 1950, Ribas produz duas obras que sdo rotuladas como etnogrdficas - Uanga (1950) e Ecos da minha terra
natal (1952) que, diferentemente das obras a partir da década de 1960, se apresentam ainda entre a ficgio e a pesquisa.
31 o " W A \ e . .

Ao longo da obra a ideia de "povo" é polissémica. Algumas vezes remete d uma ideia de coletividade que compreenderia fodo o
territdrio, noutras & uma camada especifica da pirdmide social e noutras, simplesmente, aos habitantes de uma deferminada regido.

55

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTA(;AO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culinarios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memérias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




RAMOS, K.H. SENTADOS A MESA? A representagio de identidades em Alimentagio Regional Angolana
(1965)

%

A producao de uma literatura em formato de "repositério

etnografico"”

¢ singular posto que nao ha nela nenhuma relacio com
uma educacdo formal. Essa autoridade etnografica talvez tenha sido um
oportunismo incitado pela condi¢ao de ter tido uma vivéncia enquanto
"homem viajante". Filho de pai portugués e de mie angolana, Ribas
passou a maior parte de sua juventude literalmente trafegando entre esses
dois territérios. Mas nao sé por isso: tanto em funcio do trabalho
desempenhado por seu pai quanto por ele préprio ter estado a servico da
Direcao dos Servigos de Fazenda e Contabilidade de Angola, pode desde
muito cedo circular por provincias angolanas como Kwanza Sul, Kwanza
Norte, Bi¢, Huambo e Benguela. Ou nao. Talvez, justamente em fungao
das inumeras deficiéncias tipograficas de Luanda, o método etnografico
de coleta e registro tivesse sido a possibilidade mais cabivel de assegurar
que os aspectos culturais por ele observados ao longo de sua empreita
fossem devidamente documentados, sem o risco de se perderem no
tempo e na memoria.

Ha ainda que se considerar as redes de sociabilidades de Ribas e
que, possivelmente, colaboraram com a transformagio de sua literatura.”
Entre os periédicos nos quais atuou, aproximadamente a partir de 1950,
Ribas foi assiduo colaborador das separatas do Mensario Administrativo

de Angola, um periédico com interesse em assuntos coloniais e que

32 RIBAS, Oscar. Uanga (Feitico). Lishoa: UEA, 4° edicdo, 1985, p.20.
33 Este conceito pressupde a ideia das conexdes formadas dentro de um grupo heterogéneo. As redes de sociabilidade permitem

perceber as provaveis afinidades ideoldgicos do conjunto intelectual. Para mais, ver SIRINELLI, Jean-Frangois. Os inelectuais. In:
REMOND, René (Org.). Por uma histéria politica. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2° edigdio, 2003.
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publicava, entre outros, artigos considerados etnograficos.”® Outrossim
Ribas interagiu com autores brasileiros declaradamente interessados pela
pesquisa folclérica como Camara Cascudo.” Temos, por ora, muitas
possibilidades para esmiugarmos a mudanc¢a na qualidade da produgao
ribasiana, assim como muitos conceitos a serem melhor trabalhados™.
De qualquer forma, mesmo que no presente momento este nao seja o
foco de nossos interesses, atentar para essas conexoes pode nos auxiliar a
vislumbrar algo sobre a visaio de mundo do autor da obra que nos serve
como trampolim para a reflexao.

A parte dessas suposi¢oes, Alimentagio Regional Angolana é
nesta analise observada como um documento cujo conteddo remonta
seletivamente o cenario alimentar do passado recente de Angola por
meio do registro de 96 iguarias, apresentando o receituario de pratos
completos e de algumas bebidas tipicas, assim como indicando os usos
de insumos largamente consumidos.” Muito embora a obra dimensione
a alimentagdo de todo o territério, algumas provincias sequer sio
nomeadas por Ribas, como Namibe e Lunda Norte. Dentro desta
selecao, 22 itens foram relacionados ao espago alimentar de Luanda, quer

em seu raio central, quer em seu interior; 21 iguarias pertencentes

3% 0 referido periddico esteve sob responsabilidade da Direccdo dos Sevicos de Administragio civil de Angola entre os anos de 1947 e
1964. Teve como colaboradores autores de referéncia na etnografia sobre Angola, como Carlos Estermann, Carlos Dias de Coimbra e
Mario Milheiros - este ltimo é referenciado na obra de Ribas. Cf. RIBAS, Gscar. Alimentacdo Regional Angolana. Lishoa: Ramos, Afonso
& Moita LDA, 6° edicio, 1989, p. 4.

% No parte introdutéria da obra ribasiana em andlise, hd o depoimento de Antonio da Silva Mello, autor de 0 que devemos comer?e
diretor da Revista Brasileira de Medicina. Entre elogios, Mello agradece a intermediagdo de Cémara Cascudo, o "nosso comum amigo”. Cf.
ibidem, p.4.

Especialmente o conceito de folclore - que par das vezes dialoga com uma leitura de "cultura popular" - deveria ser mais bem
localizado. Nos aproximamos da andlise presente em THOMPSON, E. P. Folklore, antropology and social history. In: Indian Historical
Review, v.3, n.° 2, jan.,1978.

De acordo com as informagges trazidas por Ribas, o panorama compreende as prdticas e costumes alimentares situados entre inicio e
a primeira mefade do século XX. A edigio manipulada (1989) traz ainda notas de rodapé que atualizam as informagges contidas no
corpo do texto, indicando algumas alteragdes nos hdbitos alimentares ao longo dos anos de 1960 e 1970.
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pontualmente a outras provincias angolanas; ja as outras 53 tém seu
pertencimento omitido. Para além de receitas com insumos e técnicas de
preparo, constam 9 fotografias coloridas e uma introdugdo com algumas

. ~ . . 38
consideragdes sobre o espag¢o social alimentar angolano.

Apontamentos sobre Alimentagao Regional Angolana

Muitas observagoes poderiam ser feitas em uma obra que revela
as elaboragoes culinarias de mais de 14 provincias angolanas, todas elas
indicativas do dinamismo e da agéncia dos atores sociais na
(re)construcao de seus pratos mediante as alteragoes nas diversas esferas
da sociedade. No entanto, o que nos instigou foram as consideracoes
atipicas referentes ao “pertencimento” de determinadas iguarias, dado
que configuram comentarios {mpares, isto é, um ponto fora da curva
dentro da obra. Com isto queremos dizer que ao longo da obra pode-se
perceber uma "geografia alimentar" que nio obedece apenas a um
sentido espacial, muito embora seu registro nao prescinda de algumas
localizagGes geograficas claras. Essas pequenas evidéncias, portanto,
incitaram a verificagdo na medida em que a obra parece reproduzir
representagdes sociais imbuidas de sentidos historicamente construidos.”

A principio, reduzir uma obra composta pela descricio de 96

iguarias 2 menos de 10% delas configuraria um forgoso exercicio de

38 . . . , . - . . L, .

Para Poulain, o espago social alimentar é composto por "dimensdes", a citar: o espago do comestivel; do culindrio; do sistema
alimentar; dos hdbitos de consumo; da temporalidade alimentar; da diferenciagdo social. Para mais, ver POULAIN, Jean-Pierre. "0
espago social alimentar: um instrumento para o estudos dos modelos alimentares". In: Revista de Nutrigo, Campinas, v. 16, n° 3, jul-
set., 2003, pp. 245-256.

WERNER, M.; ZIMMERMANN, M. Pensar a histéria cruzada: entre empiria e reflexividade. Revista Textos de Histéria, v. 11, n.° 1/2,
2003, p. 92.
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analise. No entanto, no reducionismo dessa perspectiva subjaz a inten¢ao
de ruptura com a presunc¢ao de dominio sobre o objeto, instaurando um
carater conjectural que nos apresenta nao um lugar de chegada, mas um
ponto de partida. Ponto de partida esse que, ao nos trazer pequenos
indicios - ainda que minimos e par das vezes quase imperceptiveis - pode
revelar a estrutura de fendmenos sociais mais gerais. A ideia que nos
permite um recorte cirdrgico na fonte em analise busca, portanto, atentar
para o desvio como forma de decifrar uma realidade que, a priori, se
apresenta de forma nao apenas opaca, mas assumida como legitima.“0
Isto é, o destaque dado aos pequenos comentarios ribasianos sobre
pontuais iguarias nao pretende ser uma forma de encontrar a

singularidade. Pelo contrario, pretende ser uma forma de interface com

. . . 41
os filamentos mais normativos daquela sociedade™.

A distingao posta a mesa

Para que se compreenda a "excepcionalidade" das iguarias que
nos chamaram a atengio, talvez seja importante primeiramente revelar a
base da culinaria angolana segundo o préprio Ribas, esteio que
igualmente se faz presente em Kuria ia Kuku, livro culinario elaborado
pela angolana Elsa Cochat.” De acordo com as referidas obras, os
alimentos correntes da alimentacao em Angola até a primeira metade do

, . L 43 . .
século XX seriam: o fuba™; verduras como folhas de mandioqueira, de

40 GINZBURG, C. Mitos, emblemas e sinais - Morfologia e histéria. SGo Paulo: Cia das Letras, 1989, p.178.

1 THOMPSON, E.P., Op. cit, 1978, p.88.

2. SEQUEIRA, Elsa Cochat. Kuria ia Kuku: comida da avozinha (com sabor de Angola). Editora J.H. Neto: Lisboa, 1998.
4 Farinha originada de diferentes bases como de milho, de massambala, massango, mandioca ou batata doce.
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abobora, de feijao, de quiabeiro, de batata doce, do tomateiro; legumes
como o quiabo, a berinjela e diferentes espécies de abdbora; a fins de
condimenta¢iao, ha uma preponderante presenca da pimenta (jindungo),
do amendoim (jinguba), do gergelim, do azeite de palma, limao, sal-
gema, alho, cebola e folhas de louro. As carnes mais utilizadas sao, em
primeiro lugar, o peixe seco assado ou frito e, em segundo lugar, a carne
de cabrito e a carne de galinha.* Os métodos de coccio mais usuais sao
o guisado, o esparregado e o assado”. Em relacdo as frutas, consome-se
banana, manga e caju.

Dentre as muitas iguarias com claro pertencimento vinculado as
populacées de diferentes provincias angolanas, encontramos portanto 7
pertencentes nao ao espago fisico do territério, mas ao topo de uma
piramide social do gosto. Isto é, a partir dos comentarios ribasianos,
havia 7 iguarias demarcadamente apreciadas e consumidas em “espacos”
e por individuos com uma identidade diferenciada em relagio aos
demais. Sao elas a batata doce frita em rodelas, polvilhada com agtcar e
canela, configurando uma sobremesa de esfera mais elevada; a caldeirada,
guisado com profusdo de ingredientes, pertencente a esfera elevada; doce
de castanha de caju que constitui sobremesa de gente evoluida; o
churrasco, um grelhado de carne de frango que constitui iguaria de boa
mesa; quiabo que, quando assado e temperados com azeite doce e

vinagre, configura um petisco de mesa de ambiente elevado; a quirtvia,

4 Tal como sinalizado por Ribas, esse consumo era restrito. Para mais ver SILVA, Elisete Marques da. Impactos da ocupagdo colonial
nas sociedades rurais do sul de Angola. Centro de Estudos Infernacionais do Instituto Universitdrio de Lisboa (ISCTE-IUL), v.8, 2003,
p.13.
45 - .o — . "
Enquanto preparagdo culindria, o primeiro se aproxima do que entendemos como ensopado; jd o segundo assemelha-se ao preparo
do puré.
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guisado de quiabos que serve a um ambiente mais elevado; e sumatena
ou sumate, um ensopado de carne ou peixe seco em agua apimentada
que, a depender dos ingredientes do molho, pertence a uma mesa mais

elevada.*

Muito embora o grifo seja nosso, o destaque ¢ algo que ocorre
espontaneamente e a primeira vista. O pertencimento das iguarias a
espagos como os da "esfera elevada"; da "boa mesa"; ou de "gente
evoluida" ¢ um dado que se destaca na totalidade de uma obra que se
coloca como reveladora do cenario alimentar dos "aborigenes de

n47

Angola"". Nota-se que, comparados os ingredientes, as quantidades ¢ o
recurso técnico no preparo desses pratos com as iguarias expressamente
pertencentes ao centro da capital de Luanda, ha uma equivaléncia. Ou
seja, ¢ muito provavel que sejam essas iguarias "supetiores” pertencentes
ao centro urbano luandense, local que apresentava um abastecimento e
uma variedade de insumos superior as demais provincias. Essa
"vantagem" da capital em relagdo as outras regides de Angola ou, nos
termos de Ribas, o fato de Luanda configurar um ambiente elevado de
gente evoluida nao ¢ um dado natural. Ela é fruto de uma construgao

social que pode ser compreendida a partir do desenvolvimento histérico

angolano.

A Luanda de Ribas. E de tantos outros
Observar a Luanda de Alimentagio Regional Angolana implica

que se realize dois exercicios. O primeiro deles é retroceder no tempo,

46 . o ) . - )

As expressdes em itdlico, para fins de destaque, correspondem aos comentdrios sobre as iguarias que se encontram respecivamente
nas paginas 20, 24, 27, 43, 49 & 52 da 6° edigiio de Alimentacdo Regional Angolana.
47 RiBAS, 0. Op. cit, 1989, p.15
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ou seja, apreender a ligeireza das transformagdes urbanas na década de
1940 e que surtiram efeitos multiplos sobre o cenario e os individuos que
coexistiam naquela capital. O segundo, que se justapde ao primeiro, é
que por um lado se observe essas transformagOes a partir da esfera da
teoria e, por outro, a partir da esfera das vivéncias. No plano da teoria e
da lei, pairava sobre Angola uma politica de assimilagdo. Remodelada
desde sua implementagao em 1921, a referida politica tinha como
espinha dorsal o vulgarmente chamado "Estatuto do Indigenato"* que,
tanto em fungdo das necessidades internas a colonia quanto devido as
pressOes internacionais, sofreu algumas alteragoes juridicas pelo governo
metropolitano, especialmente p6s-1945, mas que nao romperam com a
classificacao social entre "civilizados" e "indigenas".

De acordo com o Diploma Legislativo de 1931, para a aprovagao
do status de "assimilado" era preciso que o indigena cumprisse com os
seguintes requisitos:

1°.Ter abandonado inteiramente os usos e costumes da raca
negra;

2°. Falar, ler e escrever corretamente a lingua portuguesa;
3°.Adotar a monogamia;

4° Exercer profissdo, arte ou oficio compativel com a
civilizagdao europeia ou ter rendimentos que sejam suficientes
para prover seus alimentos, compreendendo sustento,

habitacdo e vestuario, para si e sua familia.

8 Nome vulgar para o "Estatuto politico, civil e criminal dos indigenas de Angola e Mogambique", promulgado via decreto de n.°
12.533, em 23 de outubro de 1926. Através do decrefo de n.° 13.968 ele foi estendido @ populagdo da Guiné-Bissau no seguinte ano.
Consiste em um estatuto legal juridicamente constitvido que diferenciava “cidaddo” de “indigena”. Informagges obtidas em
BITTENCOURT, Marcelo. “Jogando no campo do inimigo: futebol e luta politica em Angola. In: MELO, Victor Andrade de;
BITTENCOURT, Marcelo; NASCIMENTO, Augusto (Orgs.). Mais do que um jogo: o esporte e o continente africano. Rio de Janeiro:

Apicuri, 2010, p. 2. 7' (1. Diploma Legislativo de 1931.
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O objetivo deste, a priori, se resumia a integrar as populacoes
nativas a nagao portuguesa. Partindo do pressuposto da incapacidade
inata das populagoes autdctones de Angola — considerando os principios
de categorizagao racial —, a sociedade angolana seria classificada entre
“indigenas” e “assimilados” a partir de uma avaliagdo cujo critério seria o
padraio europeu. Em tese, seria apenas essa diferenciagao cultural
condicionada por um estatuto que legislava a partir de critérios culturais
que se estruturariam todas as relagdes sociais em Angola. O cenario se
intensificaria ainda por meio do Decreto-Lei n.” 39.666 de 20 de maio de
1954 que, ao aprofundar o Estatuto do Indigenato, refinou os requisitos
para o "acesso" a cidadania portuguesa. Além de agravar ainda mais as
relagoes laborais, o documento institufa legalmente a possibilidade de
revogacdo do Bilhete de Identidade®, tornando ainda mais severas as
disputas sociais entre os membros desse conjunto social.

Na esfera das vivéncias, foram muitas as transformacdes em
Luanda a partir do processo de industrializagao e urbanizacdo financiadas
pelas divisas das altas cotagdes do café, na década de 1940.”" A provincia
recebeu uma grande massa de imigrantes portugueses e outra de
individuos advindos de provincias de Angola que, entre outras
motiva¢Oes, para la se deslocaram a fim do status de assimilado.
Impulsionada pelo incremento industrial, a "geografia imaginativa" de
Luanda fora reconfigurada, alterando-se a classica divisao colonial entre a

"Alta" - onde se concentrava o poder politico e as familias mais

49 R . -
Documento que comprovava o estatuto juridico de africano civilizado.

50 AMARAL apud ALVES, Amanda Palomo.”Angolano segue em frente”: um panorama do cendrio musical urbano de Angola entre as
décadas de 1940 e 1970, 2015. 216 folhas. Tese (Doutorado em Histéria). Universidade Federal Fluminense, Niterdi, 2015, p. 104.
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abastadas - e a "Baixa" - onde habitavam as familias nativas tradicionais.
Dada a necessidade de alocar os imigrantes portugueses recém-chegados,
a Camara Municipal de LLuanda obedeceu a logica colonial e realizou a
transferéncia dos negros e mesticos para as areas periféricas do centro
urbano luandense, expandindo os musseques a partir da estrutura dos
chamados "aglomerados-satélites", espécie de cidadesdormitérios que
seriam igualmente compartimentadas ao longo desse processo.”

Os musseques ja existiam na antiga estrutura da cidade. Grosso
modo, eram eles ambientes de moradia precarizada onde residia a
maioria da populagdo de Luanda desde o inicio da formacao da cidade.
Localizavam-se a borda da Baixa, area nobre da cidade. Ao implementar
o plano urbanistico criado por Etienne Groér, os musseques foram
apenas alargados no sentido leste, sentido contrario do centro urbano.
Com o aumento da especulagao imobiliaria em fun¢ao do nimero cada
vez maior de imigrantes, o governo colonial realizou uma série de
expropriagdes que afetaram também as moradias dos grupos
intermediarios originarios de Luanda que, gradualmente, foram
empurrados da Baixa para os bairros populares criados pelo governo, tais
como o Bairro Operario e o Marcal. De tal modo que os antigos
habitantes dos musseques foram realocados mais ao interior.

Ja a década de publicagdo de Alimentagao Regional Angolana
traria consigo nao apenas a intensificacao desse cenario, mas também o
inicio da luta armada de libertacao de Angola, cujo estopim foi o ataque

as prisdoes em 4 de fevereiro de 1961 e que seria sentida de maneiras

51 NASCIMENTO, Washington S. Gentes do Mato: os “Novos assimilados” em Luanda (1926-1961), 2013. 234 folhas. Tese (Doutorado
em Histéria). Universidade de Séo Paulo, Sdo Paulo, 2013, p.130.
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diferentes pelo centro urbano e pelo suburbio luandenses. De acordo
com Ilidio do Amaral, a cisao espacial e social da cidade encontraria-se
muito mais flagrante a partir da década de 1960. A "Luanda do asfalto",
isto €, a parte mais nobre da capital apresentava "sinais de abastang¢a" de
um nfvel de vida tipicamente europeu ou americano.” Essa "cidade dos
sonhos" continuaria a atrair portugueses que s6 passaram a se retirar de
Luanda com o fim da guerra de libertagio e com a consequente
independéncia politica de Angola em 1975. Essa era uma cidade
basicamente habitada por brancos, com um abastecimento comercial de
primeira qualidade que favorecia o surgimento de restaurantes
requintados, de saldes de cha, de cinemas e de outros espagos de lazer
que, em tese, nao contavam com uma freguesia "de cor" - ndo por um
apartamento oficial e declaradamente racial, mas sim dissimulado pelo
poder aquisitivo que demandavam.”

Obviamente que havia um grande abismo entre as leis e as
priticas, sobretudo em se tratando de um contexto colonial.”*
Especialmente em se tratando de um objeto vivo como o tecido social, o
dinamismo das mdultiplas articulagdes entre as vivéncias daqueles
individuos e grupos nao permitiria que apenas um aspecto fosse
definidor de todo um conjunto. Isto se aplica para afirmar que

igualmente nenhuma estrutura ideoldgica seria capaz de cruzar o espago

52 AMARAL apud BOSSLET, J. "A cidade e a guerra. Relagdes de poder e subversio em Siio Paulo de Assungiio de Luanda (1961-1975)",
2014. 263 folhas. Dissertagiio (Mestrado em Histéria). Programa de pés-graduado em Histéria, Universidade Federal Fluminense, 2014,
p.134.

3 Gongalves adverte que a prépria média salarial em Angola obedecia a um critério racial. Isto é comprovado haja vista que, em uma
linha decrescente, os brancos portugueses tinham saldrios mais altos que aqueles nascidos na coldnia que, por sua vez, recebiam mais
que os ndo-brancos de Angola. Cf. GONCALVES, Jonuel José. 1943 em Angola. Revista Perspectivas do Desenvolvimento: um enfoque
multidimensional, Brasilia, 1° ed., n.° 1, 2013, p.14.

4 Para mais, ver COOPER, F. Conflito e conexiio: repensando a Histéria Colonial da Africa. Revista Anos 90, Porto Alege, v. 5, n.° 27,
jul., 2008, passim.
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inteiro desse conjunto, tampouco da mesma forma e na mesma
intensidade.” Observar com mais cautela todos os cruzamentos e a
circularidade cultural em Luanda é fundamental, no entanto e embora
urgente, ¢ algo que serd feito em outro momento, basta-nos por ora
sublinhar que, embora espacial e socialmente cindida, LLuanda encontrava
um espago de grande cruzamento e transito cultural. A forgosa e
dicotomica reconstru¢do que aqui realizamos pretende unicamente
endossar o qudo tendenciosa e simbolicamente violenta pode ser a

delimitacao de identidades.

A construgio social do gosto

Poderfamos pensar a classificacio do gosto na obra ribasiana por
diferentes vieses. Entre muitos deles, podemos aborda-la através de uma
aproximag¢do com a intencionalidade do autor; e, outrossim, podemos
pensar a partir da prépria logica do colonialismo e civilizagdo portuguesa
que, inevitavelmente, se relaciona com a estruturacao do sistema social
reproduzido em Luanda. Acredito que, em certa medida, o cruzamento
dessas possibilidades se fara necessario e, ousaria afirmar que, caso a
conexao entre essas trés abordagens nao se fizesse presente, haveria uma
sensivel inconsisténcia lacunar na analise. Portanto, é preciso que
voltemos a localizar o autor de Alimentacio Regional Angolana.
Diferentemente da maior parte dos mais destacados escritores angolanos
da década de 1960, Ribas - embora juridicamente prescindisse do registro

- pode ser compreendido como um mestico "assimilado" pelo simples
¢

» SEIGEL, M. Uneven encounters: making race and nation in Brazil and the Unites States. Duke University Press, 2009, p.xii.
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fato de se encontrar de acordo com os parametros convencionados pela
civilizacao ocidental.

Por mais que ele se encontrasse em um "nio-lugar" tipico de um
assimilado africano,” tanto a sua formacio quanto a tendéncia geracional
de Ribas permitiram que a perspectiva evolucionista - uma das bases do
paradigma civilizatério ocidental’ - fizesse parte do seu modo de estar
no mundo e, claro, de sua literatura. Quando Ribas fala em um "homem
evoluido" e em uma iguaria de "gente evoluida" é cabivel que se tenha
como chave de leitura as estruturas mentais construidas pela civilizagao
europeia e, equivalentemente, pelo proprio colonialismo portugués em
Angola. Embora, de fato, houvesse em suas obras a intencao de
documentar a cultura da sociedade negra inculta (sic)*, o seu registro
funcionava como um meio e um fim em si. Isto porque, seguindo o
sentido "natural" imposto pela civiliza¢do, a tradi¢ao africana deveria ser
preservada como um repositério, apenas a titulo de conhecimento na
medida em que a evolucio civilizacional do homem, obrigatoriamente, o

. . . . . 59
direcionaria para a modernidade - europeia, claro.”

%5 Essa "confusiio” seria resultado de um processo falho de assimilagdo, a partir do qual os africanos teriam uma aparente dificuldade
tanto de resgatar os elementos de referéncia de sua terra quanto de se integrarem plenamente aos padrées europeus. Para mais, ver
MOURAO, Fernando. A sociedade angolana através da literatura. Séio Paulo: Atica, 1978, p.33.
%7 De acordo com Santos, esse paradigma é produto derivado do pensamento moderno ocidental, isto &, um "pensamento abissal" que
hierarquiza e polariza o conhecimento. Para um melhor entendimento, ver SANTOS, Boaventura de Sousa; MENESES, Maria Paula.
(Orgs.) Epistemologias do Sul. Sdo Paulo; Editora Cortez. 2010.

8 RIBAS, 0. Op. cit, 1985, p.30.
59 po historicizar o fenémeno do processo divilizador, Norbert Elias demonstra como a civilizagio dos costumes é produto de um projeto
com sentido e valores claros, no qual as imposi¢des ao mesmo tempo subjetivas e obietivas so reproduzidas até que a estrutura das
relagdes sociais seja alterada. Andlise que em muito dialoga com a perspectiva de Pierre Bourdieu. Para mais, ver ELIAS, N. O processo
civilizador: Uma historia dos costumes, trad. Ruy Jungmann, revisGo e apresentagdo Renato J. Ribeiro, Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed.,
v. 1, 1994,
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Neste sentido, torna-se plausivel que Ribas sublinhasse essa
identidade dicotémica - evoluidos/incivilizados - em seu registro, uma
vez que nao apenas a sociedade colonial na qual crescera estava baseada
nessa categoriza¢ao sociocultural, mas também a sua prépria nogao de
cultura. A civilizagdo dos costumes, tal como as preferéncias do gosto e
do estar a mesa nao ¢ algo natural, senio fruto de uma construgao social
em constante processo de negociagio.”” Em outros termos, as proprias
expressoes ribasianas corresponderiam a interiorizagao do processo de
socializacio, isto é, a manifestacio do habitus® que, teoricamente,
evidencia uma intencionalidade sem intencdo.” Além disto, a distingio
social através do consumo e da preferéncia alimentar reproduzida por
Ribas se baseia, ou melhor, ¢ garantida por seu reconhecimento daquilo
que advém da "cultura legitima" - e legitima nao pela "pureza", mas por
essa cultura ter sido convencionada e eleita como tal pela classe
detentora de maior volume de capital.”

Observando atentamente as receitas, suas técnicas de coc¢io e os
insumos empregados, lLuanda foi localizada como a regiao de
pertencimento das iguarias da esfera elevada. E, como se pode

vislumbrar, ndo haveria casualidade alguma nessa correlagao.

60 . .
Ibidem, passim.

61 Segundo a nossa interprefagdo do conceito de Pierre Bourdieu, habifus pode ser lido como um sistema de representagdes e prdticas
sociais resultante da interiorizagio do campo, sendo o habitus comum a um grupo ou classe. Para um melhor entendimento, d.
BOURDIEU, P. 0 poder simbdlico. Rio de Janeiro:

Bertrand Brasil, 2007.

82 p ideia de um processo infraconsciente ¢ trazida por Bourdieu. Para mais, ver A Distingo: critica social do julgamento. Sdo Paulo:
Edusp; Porto Alegre: Zouk, 2007, passim.

% Chamamos de for¢a, mas em uma aproximagdo com a teorizagio de Pierre Bourdieu. O socidlogo francés desenvolve a ideia da
existéncia de capitais econdmicos e ndio-econdmicos. Estes podem ser de diferentes naturezas, como o capital cultural e o capital social.
Para mais, df. Ibidem.
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Conforme comentado, a capital luandense, especialmente o seu
grande centro urbano, era a regido de maior concentragao dos colonos,
era a mais abastecida de bens de consumo, era o espago das maiores
médias salariais, era o local de maior especulagao imobilidria de Angola.
Era ali o ambiente de boa mesa. Grosso modo, os ingredientes basicos
das 7 iguarias destacadas sao comuns ao consumo alimentar basico da
época, como a batata doce e os quiabos. No entanto, a abundancia das
quantidades, as técnicas de preparo e especialmente um ou outro
ingrediente de destaque carregam as marcas de distingao dos pratos. Ou
seja, ha uma légica de ordem cultural que é garantida ndo apenas através
da produgido, mas também de um consumo imbuido de diferentes
volumes e tipos de forga.”*

Dentro desse esquema simbdlico de comestibilidade da dita

esfera elevada,”

o valor social do azeite de palma, insumo africano, é
inferior a0 da banha e ao do azeite doce, basilares na culinaria
portuguesa. Nao impunimente todas as iguarias superiores sio regadas a
azeite doce. Dentro dessa mesma logica é que a quirivia, um simples

guisado de quiabos - insumo comum em Angola - torna-se uma iguaria

de ambiente mais elevado se temperada com banha e acrescida de "um

84 Através da produgdo e do consumo, Sahlins indica que hd uma razdo cultural que se realiza por meio dos bens materiais e dos
hébitos alimentares. Na medida em que o movimento do colonialismo portugués é compativel com a ideia de ordem cultural de Sahlins,
fizemos a aproximaggo. Para mais, ver SAHLINS, Marshall. Cultura e razdo prdtica. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2003.

Ao verificar os esquemas de comestibilidade e ndo-comestibilidade em sua andlise, Sahlins adverte sobre a sua conexdo com as
relagdes de produgio de uma sociedade que, em um processo infegrado, colaboraria com a construgdo das distingges sociais. Para mais,
ver Ibidem, p. 196.
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naco de chourico e de toucinho"*, dois produtos pouco consumidos
pela maior parte da populagao em Angola daquela época.

Aparentemente, o vinagre apresenta maior valor simbolico do
que o limao. Por essa mesma razao é que o churrasco, um grelhado de
carne, constitui uma iguaria de boa mesa caso a carne esquartejada e
devidamente temperada venha a marinar em vinagre, descansando por
um tempo nessa "vinha-de-alhos" - técnica nao africana. Por isto o doce
de cajud0, que leva em sua receita especiarias nio ordinarias como a
canela e a erva-doce, ¢ uma guloseima de boa mesa.

A parte dos 7 pratos elencados e classificados como de gente
evoluida, ha um que igualmente nos chamou a atengdo, muito embora
nao tenha entrado na lista discriminativa de Ribas. A iguaria se chama
"bacalhau injuriado". F um guisado de lascas de bacalhau com quiabos,
dinhungo, cebola e tomates picados, via de regra, acompanhado de
fanji.” B por qué a injuria? A causa da injdria ao bacalhau é o azeite de
palma. E provavel que, por ter sido um insumo europeu, tenha sofrido a
ofensa, a iguaria tenha deixado de configurar um ambiente de boa mesa.
Mas, talvez, se alterarmos a perspectiva, é possivel que esse mesmo prato

seja considerado por um africano assimilado um simbolo de distingao e,

66 Nota-se que, de acordo com as informagdes trazidas por Elisete Marques, as limitagdes impostas pelos colonos a eriagdo do gado
bovino impulsionaram uma diversificagdio no setor pecudrio das sociedades por ela analisadas. Dentre fatores como a procura comercial
dos europeus, houve um aumento da produgo de suinos, seguida da de caprinos. A autora adverte ainda que o consumo de carne, de
qualquer espécie, por parte do grupo em andlise ndo superou 1%. Cf. SILVA, Elisete Marques da. Op. cit.,, 2003, p.18. © O cardter
distintivo desses insumos é produto dos condicionamentos associados a uma dasse particular e passam a funcionar como uma
"afirmagdo prdtica de uma diferena inevitdvel”. O valor social da castanha de caju, por exemplo, também se define pelo valor
econdmico, isto é, pelo poder de compra de quem a consome. Em Os discursos do Mestre Tamoda, Uanhenga Xitu ilustra o valor da
castanha, insumo que funcionava como uma poderosa moeda de troca. Cf. XITU, Uanhenga. Os discursos do Mestre Tamoda. Séo Paulo:
INL, 1984, p.10.

7 Assemelha-se ao que conhecemos como pirdo, podendo ser a massa cozida a partir de diferentes tipos de farinha. £ um prato
corrente em Angola.
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quem sabe, até mesmo um simbolo de equidade. Essas variagcdes so
poderiam ser rigorosamente verificadas através de uma redugao do foco
de analise, aproximando-se da experiéncia vivida dos individuos,
reconectando-as aos acontecimentos na dimensao macroespacial da
sociedade angolana. As ressignificagbes das praticas e representacoes
sociais podem e devem ser analisadas, mas de uma maneira tal que, de
fato, elas sejam apreendidas e nio repreendidas por um discurso e uma

reconstrucio artificiosa.

CONSIDERACOES FINAIS

E interessante perceber como, através dos habitos e costumes
alimentares, o registro ribasiano nos traz indicios - talvez
inconscientemente - de uma arquitetura do gosto no passado angolano e,
a0 mesmo tempo, nos revela a estrutura mental incorporada pelo autor-
etnografo ao longo de seu processo de socializacio. O "simples fato" de
ter anunciado dentre as registradas 96 iguarias a presenca de uma
distingdo social por meio da alimentacio nos adverte sobre alguns
valores da sociedade angolana e, consequentemente, nos indica algo
sobre a memoéria ribasiana do panorama alimentar em Angola.”” A
partir de sua posicao social relativa dentro daquela sociedade, munido de

um acimulo de capitais como o cultural, o social e o simbélico, sua

88 Baseados na teorizagdo de Michel Pollak, poderiamos supor que o enquadramento da meméria do passado alimentar realizado por
Ribas reavivaria a imagem de uma representagdo sociocultural das identidades impostas pelo colonialismo, promovendo um senfimento
de coeso em torno desta identidade. No entanto, no atual estdgio da pesquisa, seria precipitado perceber neste movimento uma relagio
direta entre a reconstrugo de um passado e um projeto de memoria. Para um melhor entendimento, ver POLLAK, M. “Memoéria,
esquecimento e siléncio”. In: Estudos Histéricos, Rio de Janeiro, v. 2, n° 3,

° , pp. 3-15; VELHO, Gilberto. “Memoéria, identidade e projeto”. In: Tempo Brasileiro. Rio de Janeiro, n° 95, out-dez, 1988, pp. 119-
126.
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suposta intengao de revelar o indice cultural dos aborigenes de Angola
por meio de sua culinaria é atravessada por comentarios que lhe
escapam, atualizando e revelando as disputas sociais travadas dentro do
seu complexo social.

Com isto poderfamos afirmar que a estrutura social determina as
agoes e as praticas individuais dos comensais? Nao. A classificacdo
sociocultural reproduzida por Ribas a partir de determinada iguaria
representa apenas uma identidade que, naquele contexto e para aquele
autor, era legitima. No entanto, uma identidade passivel de mudangas.
Em outros termos, toda esta classificagio ribasiana ilustra como a
alimentacao ultrapassa a dimensio da substancia alimentar e funciona
como indicativo de "um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se"”.
Ou melhor, indicativo de como, enquanto construgdes sociais, as
preferéncias do gosto tém o seu sentido e valores elaborados ao longo
das negociagdes entre os agentes sociais. As reais significagdes das
praticas sociais, alids, sao singulares e as ressignificacdes podem ser
muitas no decurso das inflexdes historicas. Para além da representacao
que manifesta a interiorizacao do habitus de um grupo social especifico,
devemos salientar a sua correspondéncia as praticas sociais de
alimentacio.

De acordo com o que pudemos perceber, o "homem evoluido"
de Ribas nio significa necessariamente o homem europeu, mas sim
aquele individuo portador de habitos e costumes sintonizados com o

processo civilizador europeu. Observando atentamente as receitas

0 DAMATTA, Roberto. O que faz o Brasil, Brasil? Rio de Janeiro: Rocco, 1986, p.37.
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clencadas como pertencentes a esfera de gente evoluida, seria
reducionista rotula-las como euro-africanas ou luso-africanas. O que nos
pareceu determina-las como iguarias de boa mesa foi nio apenas a
maneira de cozinhar - as técnicas culinirias -, mas também e
necessariamente o uso condicionado de certos insumos como o azeite
doce. Recordando a institucionalizacido em Angola dos habitos e
costumes europeus como norma via estatutos, essas preferéncias seriam
manifestagdes do habitus do grupo representado por Ribas e que, como
se pode perceber, simbolicamente demarcam a identidade e o consumo
daquelas iguarias. Tanto as técnicas quantos os insumos que configuram
as iguarias em destaque parecem acumular um capital cultural
incorporado por um determinado grupo social através de seu consumo.”'

Nao se trata aqui de um julgamento do contributo e do registro
ribasianos. O intuito ¢ perceber como a alimentagao serviu a reprodugao
de representagdes de identidades proprias do contexto social de Ribas —
especificamente de um tecido social norteado pela l6gica de um processo
que continuamente fazia uso de elementos culturais como principio de
distin¢ao social. Neste cenario, o modo de se alimentar ¢ de se estar a
mesa configuram muito mais do que um mero apéndice ou reflexo, mas
sim mais um elemento cultural estruturante e estruturado de acordo com
o sentido das disputas sociais. Ao endossar a classificacio do gosto, a

obra ribasiana naturaliza as relacdes de for¢a da sociedade angolana e

™ posto que se trata de uma pesquisa embriondria, hd lacunas a serem preenchidas para que se verifique, de fato, se hd para além do
capital cultural um acdmulo de outros capitais sobre os insumos destacados, como o capital econdmico. Nossa pesquisa ainda ndo
apreendeu com rigor diferentes niveis do consumo, tais como a disponibilidade de alimentos; as prdticas domésticas de compra,
preparagdo e consumo; a aquisigio de alimentos por categoria social; e as diferentes modalidades de consumo individual.
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reproduz o mecanismo de desclassificagao social a partir dos costumes,
nao permitindo que se alcance o dinamismo das articulagdes culturais e
de suas inerentes ressignificacdes em uma Angola e uma Luanda imersas

em um intenso processo de transformagdes de suas vivéncias sociais.
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HANA UME: apropriacdo do Hibiscus sabdariffa L. na
alimentacéio nipo-brasileira

YSHIDA, Kerry
AMARAL, FABIANA MORTIMER

INTRODUCAO

When immigrants first settle in a new country, like
us, they do not adopt their hosts’ eating habits
overnight; they go on cook Chinese, Greek, Indian,
Italian etc. with what is available. There is enought
produce common to most cultures to be able to do
that: potatoes, tomatoes, fats, rice, meat, chicken,
fish, etc. It is at a later stage that the yearning for
food ‘like at home’ induces entrepreuneurs to open
shops and restaurants. (BENGHIAT , 1983, p.150)

O Brasil é o local com o maior nimero de descendentes de
japoneses vivendo fora do Japao ™. Na primeira metade do século XX, de
acordo com os dados do Departamento de Imigracao e Colonizagao da
Secretaria de Agricultura do Estado de Sao Paulo, foram contabilizados
mais de 190 mil imigrantes desta nacionalidade que entraram no pais
(SAITO, 1961, p.43)”. Neste processo, uma séric de adaptagdes
ocorfreram para a permanéncia desta populagao.

Todo imigrante traz consigo costumes e conhecimentos que sao

inseridos, com maiot ou menor facilidade, no novo ambiente. As

2 Hd cerca de 1,5 milhdo de brasileiros com ascendéncia japonesa, de acordo com o Consulado Geral do Japdo em Sdo Paulo”.
Disponivel em: <http://www.brasil.gov.br/turismo/2017/06/brasil-tem-1-5-milhao-de-cidadaos-de-origem-japonesa> Acesso em 20
de marco de 2018

73 Para dar dimensio desta quantidade em comparagdo com as demais populagdes, nota-se que, entre os anos de 1879 e 1952, foi
registrado em Séio Paulo a entrada de: 894.037 italianos, 406.448 espanhdis, 481.572 portugueses, 190.063 japoneses, 70.837 alemdes
e 39.693 austriacos. (SAITO, 1961, p.43)
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mudancas no clima, vegetagao, disponibilidade de produtos, cenarios,
além de idioma, formas de trabalho, relacbes humanas, habitos, faz com
seja necessario a elaboracdo de estratégias para dar continuidade aos
costumes e praticas que mantém a identidade da comunidade.

Nesse sentido, este artigo visa fazer uma analise diacronica sobre
a apropriagao do Hibiscus sabdariffa Linnaeus por imigrantes japoneses
no Brasil. Este estudo propoe uma reflexdo acerca do uso de técnicas de
preparo de alimentos por estes imigrantes para elaboracao de um
produto semelhante ao consumido no local de origem. Contribuindo,
assim, para a ampliacio dos usos de matérias primas muitas vezes pouco
exploradas no pais de chegada.
Contudo, nao significa que este hibisco nao fosse consumido de outras
formas, por isso a importancia de atentarmos para os demais usos desta
planta, levando em conta que o produto analisado estda vinculado aos
transitos econdmicos e populacionais que ocorreram nos séculos
anteriores e que possibilitaram a existéncia deste hibisco no Brasil. Trata-
se, portanto, de compreender como grupos de individuos reagiram
diante da necessidade de adaptagao a um sistema alimentar diferente do
que estavam inseridos; levando em conta que o ato de comer tem papel
de destaque no processo de interagdo com o novo ambiente.
Este estudo foca-se no uso do Hibiscus sabdariffa L. para o preparo da
conserva Hana Ume, popularmente considerada como substitutiva do
umeboshi™. Para isso, foi feito o cruzamento de pesquisas que
possibilitaram analisar as relagcées de produ¢ao e consumo, bem como

compreender a dinamica social que viabilizou a elaboragdo da conserva;

74 ) .
Tsukemono de ameixa (Prunus mume) conservada em sal que pode conter folhas de shiso.
8o
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além disso, foram utilizados jornais, fontes relacionadas a imigracao e
questionarios respondidos por imigrantes japoneses e descendentes. A
analise foi realizada a partir de uma leitura interdisciplinar, desde
pesquisas das ciéncias médicas e agrarias para compreender as
caracterfsticas desta espécie de hibisco e seu potencial como alimento,
até das ciéncias humanas, para entendermos seus transitos e significados
na comunidade nipo-brasileira e seu entorno.

No mais, o estudo também tem como intuito contribuir para o
registro da técnica e para a afirmacdo de uma gastronomia nipo-brasileira
participe do cenario gastrondémico nacional. Os pesquisadores Meneses e
Carneiro pontuam que “o que domina, porém, a bibliografia, sao as
obras de carater regional e, muito mais ainda, de recorte nacional ou
referindo-se a periodos ou ‘civilizagdes’, quase sempre da Europa” (1997,
p-35). Diante de uma diversidade que muitas vezes nao é percebida pela
supervalorizacio do que se convencionou como padrao e alta cultura,
reitera-se a importancia de compreender habitos ndo eurocéntricos.

Se os estudos sobre cultura ja questionam a hierarquizagao cultural e se a
alimentagao é uma de suas dimensdes, ela também pode ser lida nesta
perspectiva. Sendo assim, as manifestagbes no ambito alimentar que nao
se enquadram na cozinha profissional dentro do contexto estritamente
europeu, tém técnicas e apresentacoes que cabem ser compreendidas em
seu contexto e destacadas como conhecimentos elaborados por
realidades especificas, visando manter saberes proprios e valorizagao dos

seus agentes e produtos.
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Compreendendo a alimentagio para além da subsisténcia

O modo como nos alimentamos depende das condi¢des sociais
de cada época e lugar. Nesse sentido, partilha-se da concepgao do
historiador Henrique Carneiro de que hia uma “producio social do
alimento” (CARNEIRO, 2002), atento aos diversos significados da
alimentagao para homens e mulheres, como seus critérios morais, de
organizagao cotidiana, religiosidade, questdes politicas, estéticas, entre
outros.

Sio nossas vivéncias que orientam o que € como sera
transformado em alimento. Escolhas que nos parecem naturais sio
socialmente condicionadas, nota-se pela diversidade de usos de uma
mesma matéria prima em diferentes locais, algumas chegando a causar
estranhamento por serem consumidas. Tao socialmente condicionadas
que vivemos em um momento onde tais escolhas se colocam como
decisdes politico-ideolégicas, como nos movimentos vegetarianos e
veganos, que denunciam fatores nocivos das dimensoes industriais de
producdo de alimentos; e a difusio das Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCS), que corrobora com a ideia anterior e visa o
consumo de vegetais subaproveitados, seja por desconhecimento ou pela
difusao de determinadas culturas em grande escala.

Assim, a aceitabilidade dos alimentos tende a ser tao relacionada
com questoes sociais quanto com fatores organicos. Exemplar disso é a
pesquisa da antropdéloga Marie-Caroline Yatzimirsky que, analisando
nossa contemporaneidade, afirma que entre as “tendéncias da

alimentagao das pessoas de baixa renda (...) a fruta nio faz parte da dieta,
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ingerem-se pouca verdura e pouca carne, muito agicar e gordura”
(YATZIMIRSKY, 2006, p.124). Ha nisso diversos fatores como o
nutricional, a renda destinada a obtencdo de alimentos, o crescimento da
industria alimenticia. A autora destaca que hd um habitus alimentar
popular ligado a preferéncia - e acesso - a alimentos ‘“nutritivos,
energéticos e baratos”, o que cria um imaginario sobre a comida de cada
classe social.

Existe um conjunto de ag¢des e significados em torno da
alimentacdo. Nesta atividade utilizamos de mecanismos, técnicas,
conhecimentos especificos que nos auxiliam na elaboragdo e consumo
das matérias primas disponiveis. Isto decorre, entre outros fatores, de
saberes partilhados pelo grupo ao qual pertencemos e para a manutengao
dos costumes e vinculos entre os individuos que nele se inserem.

No caso da imigracao, ao qual atento neste artigo, mesmo que
ocorra a mudanca do espago, diversos habitos siao vinculados ao
contexto inicial. A cozinha do imigrante é produto de transitos, ela utiliza
os meios disponiveis com modos de fazer comumente aplicaveis na
realidade de partida. Na adaptagiao ao novo, a relagio com a comida é
um fenomeno culturalmente relevante e complexo, em que dialogam
dimensoes materiais, sociais e simbolicas. Ela ¢é, além disso, importante
recurso de afirmacao de identidades, adaptacdo e didlogo entre geragoes.
Afinal, ¢ inerente ao processo alimentar seu sentido de manutengao da
comunidade, dos papéis dos individuos no grupo, do exercicio da
memoéria que da coesdo aos membros, da relacio de alteridade com o
outro que nao partilha dos mesmos costumes.
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Sendo assim, a alimentacdo nao ¢ algo estavel. Sao diversos os
fatores que interferem no modo como comemos e No que comemos, em
momento algum se trata de uma transposi¢do neutra de habitos
alimentares. Cada realidade permite uma experiéncia diferente ao
imigrante, ou seja, cada época e cada localidade de partida e de chegada
dispoéem de condi¢oes adaptativas especificas.

Talvez nao seja erronea a afirmacao de que grande parte dos
imigrantes tiveram experiéncias alimentares semelhantes no que tange a
adaptacdo de matérias primas desconhecidas de acordo com os modos
de fazer préprios de sua cultura. Isto faz com que possamos
compreender que o caso analisado nao ¢é excepcional. Podemos
exemplificar com os padroes alimentares de imigrantes italianos
pesquisados pela historiadora Flavia de Oliveira:

Ao chegar ao interior paulista, a grande maioria dos
imigrantes italianos deparou com uma oferta restrita
dos alimentos costumeiramente encontrados nas
suas terras de origem, como a farinha de trigo, a
cevada e o centeio. Mesmo assim foi possivel, para
os imigrantes que foram trabalhar sob o regime do
colonato, manter alguns dos habitos alimentares
trazidos da Italia. (OLIVEIRA, 2000, p.50)

Entre as diferengas que podemos notar em uma breve leitura,
esta que a narrativa em torno dos japoneses da destaque a grande
diferenca nos sabores e em pontos como a dificil apropriagio das
gorduras animais e dos temperos. Nesse sentido, os italianos
encontravam maior aproximagao: “cebola e alho, condimentos basicos
da cozinha italiana, eram encontrados com grande facilidade, porquanto
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também tinham a mesma importincia na cozinha brasileira”
(OLIVEIRA, 2006, p.54). Também item importante para sua
subsisténcia eram os derivados do milho, como o fubi, facilmente
encontrado no Brasil.

Nao sao apenas novas elaboragdes, mas novos habitos
alimentares que estes grupos apresentam a comunidade de chegada. A
autora defende, em relagio aos italianos, que:

Nio era costume dos brasileiros consumir com
frequéncia uma grande variedade de frutas e
verduras. (...) Entre elas estavam a ricula ¢ a
alcachofra que, segundo ele, eram novidades para os
fregueses brasileiros. Portanto, ao concretizarem
uma continua oferta de hortalicas, divulgando
também algumas desconhecidas, os imigrantes
provocaram uma mudanga substancial nos habitos
de alimentagao da sociedade receptora. (OLIVEIRA,
2000, p.58)

O mesmo pode ser dito acerca dos japoneses — e dos demais
imigrantes, podendo aqui ser exposto com o uso do Hibiscus sabdariffa

L.

Dados sobre o Hibiscus sabdariffa Linnaeus

A espécie vegetal Hibiscus sabdariffa I.. (Fotografia 1) pertence
ao género Hibisco, da familia Malvaceae, onde também estio o
algodoeiro, o quiabo e o cacaueiro. Apresenta flores amarelas,
hermafroditas e polinizadas por insetos; além dos calices vermelhos que,

como as folhas, sao utilizados em diversos preparos culinarios. Embora
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seja conhecido como hibisco, é importante afirmar que nio se trata da

planta ornamental Hibiscus rosa-sinesis.

Fotografial: Hibiscus sabdariffa L.

Fonte: Kelly Yshida, 2017

O Hibiscus sabdariffa L. ¢ uma planta adaptada ao clima quente e
umido, o que permitiu seu espralamento por regides tropicais e
subtropicais. Além disso, tem propriedades que a torna conhecida pelo
saber popular e, consequentemente, estudada por especialistas. Por ser
uma planta versatii em seu uso, chama atengdo a variedade das
apropria¢des alimentares e medicinais. De acordo com Vizzoto e Pereira,

estudos tém comprovado o uso do hibisco como
agente diurético, uricosurico, antimicrobiano, leve
laxante, sedativo, anti-hipertensor, antitissico e
também na diminuicdo dos niveis de lipidios totais,
colesterol e  triglicerideos, no  tratamento
gastrointestinal e de pedra nos rins, assim como para
tratar danos no figado e efeitos da embriaguez. Mais
recentemente, ha indicativo de que o hibisco parece
agir como antioxidante, antimutagénico, antitumoral
e antileucémico (2010, p.2).
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Destacado nas pesquisas ¢ a presen¢a de um composto fendlico
denominado antocianina. O teor de antocianina do calice do hibisco ¢
considerado alto, comparavel ao mirtilo, produto reconhecido como uma
das fontes privilegiadas. Estudos enfatizam que a sua atividade
antioxidante e o teor de compostos fendlicos totais sao considerados
elevados diante dos demais alimentos do nosso cotidiano. Quanto ao
calice, ha “polissacarideos em boas quantidades, agticares como a glicose
e a frutose, além de ser rico em calcio, magnésio, niacina, riboflavina,
ferro e vitaminas A e C, acidos como o tartirico, succinico, malico,
oxalico, citrico, além de quantidade significativa de fibras alimentares”
(VIZZOTTO, PEREIRA, 2010, p.2).

As pesquisas levantadas na revisao de Guardiola e Mach
demonstram que analises de calices e flores sdo feitas a partir de extragdo
aquosa, extracdo com metanol, extracao etanodlica, extragiao alcoolica ou
de flores secas. Além disso, as autoras salientam ainda que “estudios
cientificos han evidenciado que los efectos antioxidantes de los
polifenoles de H. sabdariffa tienen accién antiaterogénica y de reduccion
de lahipertension y la hiperlipidemia”, contudo ainda ha necessidade de
maiores aprofundamentos pois até o momento estas analises tém sido
feitas “sin haberse reportado acontecimientos adversos ni efectos
secundarios en animales y humanos” (GUARDIOLA; MACH, 2014,
p-270).

Mesmo que tenham sido levantadas fun¢des desta planta como
nutracéutica — alimento com agao de medicamento - ndo parece ser este
o aspecto central para a producao e consumo da Hana Ume. Afinal, a
produgao possui a especificidade de ter adicao de cloreto de sédio (sal), o
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que inviabiliza seus beneficios ligados a melhora da pressao sanguinea,
fator pelo qual o sal é contraindicado”. Nesse sentido, o que mais chama
aten¢do nao ¢ tanto sua fun¢do terapéutica, mas a elabora¢io na
comunidade nipo-brasileira dentro de um processo de “adaptacido
alimentar”. E, levando em conta que esta imigra¢ao remonta do inicio do
século XX, quando as condi¢des alimentares eram distintas das atuais,
podemos considerar que era mais efetiva sua importancia como
antibacteriana, antifungica e antiparasitica quando utilizada em conjunto
com outros alimentos.

Pesquisas académicas em diferentes locais demonstraram a agdo
dos compostos presentes no Hibiscus sabdariffa I.. no que tange a
preservacao de alimentos. Ha demonstracdes de que, dependendo da
concentra¢ao e do uso, pode ser um agente natural potente e interessante
pela facilidade de acesso para prevencao de contaminagao de agentes
nocivos em alimentos. E o caso de pesquisas feitas em Taiwan sobre o
efeito antibacteriano do extrato do calice em carne moida e suco de
maga, especialmente em relacao a Salmonella typhimurium, Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus e Bacillus cereus
(CHAO; YIN, 2008); e na Universidade do Tennessee sobre o mesmo
contra a acao de Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus em
sanduiches cachorro-quente (HIGGINBOTHAM et al, 2014).

No que tange aos processos quimicos ligados a produgao do

- ~ [ T6 ~
Hana Ume, ocorre a desidratagio osmotica’” e a fermentacdo. Se o

™ No Japdo hd o esforco em produzi-los com menos teor de sal. De acordo com o levantamento do Rural Industries Research and
Development Corporation, da Austrdlia: “During 1970's, health hazards such as high blood pressure etc. caused fsukemono
manufacturers to decrease the amount of salt and substitute acids and alcohol” (2000, p.4)
76 pse pré-tratamento consiste na imersdo do vegefal em uma solugdo de sacarose (ou cloreto de sddio) para a perda de dgua e
ganho de sélidos. (...) Os produtos obtidos com a incluso dessa tecnologia apresentam textura, cor e sabor adequados ds exigéncias dos
consumidores (SOUSA, 2003)" (CELESTINO, 2010, p.28)
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considerarmos uma forma de tsukemono’’, conhecido como “picles
japonés”, podemos classificar o Hana Ume como shiozuke, que consiste
na forma mais simples de preparo destes picles, ou seja, vegetais
cortados em pedagos, cobertos com sal e mantidos sob algum peso,
assim liberam o acido latico que permite a fermentagao.

A desidratagido osmotica chama atencao pela sua acessibilidade
devido a simplicidade e baixo custo do processo, onde podemos
compreender seu espraiamento em uma comunidade com recursos
escassos. Ponto positivo em relagdo a este método é necessitar de
poucos materiais, podendo ser feito apenas com a fruta ou hortalica, sal
ou agucar, tornando-se um modo eficaz de conserva e mantendo
aspectos sensoriais importantes, como cor e sabor.

Diante de processos tecnologicos como conservacio pela
temperatura, conservantes, antissépticos, fermentagao, irradiagdo ou
combinados utilizados para niao haver deterioracio do alimento, a
desidratagao osmotica ¢ uma alternativa positiva em relagido a custo e
qualidade. Embora aparentemente “pouco posta em pratica”, ela
“proporciona maior reten¢ao de vitaminas, intensificagdo do flavor e
estabilidade na cor” (GOMES et al, 2007, p.218), havendo ainda a
possibilidade do uso dos residuos para elaboracao de caldas, licores e

vinagres, dependendo de qual agente utilizado™.

A vinagreira no Brasil
De acordo com um dos levantamentos mais importantes da

histéria da alimentagdo nacional, elaborada pelo folclorista Camara

" Tipo de picles japonés que pode ser feito apenas com sal, em sua forma mais simples, ou com outros produtos para conservagio e
saborizagdio, como o miso.

A pesquisa de Gomes, Cereda e Vilpoux (2007) tem cardter social de grande relevéncia por se tratar da proposigdo de um método de
conservagdo, comercializagdo e valorizagfio de produtos possivel para agricultura familiar.
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Cascudo, nota-se que o Hibiscus sabdariffa L., embora nio figure entre

as plantas mais destacadas, aparece como parte da alimentagao africana

no Brasil:

A intensificacdo do trafico de escravos, da segunda
metade do século XVIII a primeira metade do século
imediato provocou e facilitou a vinda para o Brasil e
a ida para Africa de grande c6pia de plantas
alimentares, notadamente d’Africa Ocidental. A
populacao negra vivendo no Brasil determinaria a
exigéncia humilde de certos vegetais familiares.

Os mais populares foram: - os hibiscos, o quiabo,
quimgombd, gombé (Hibiscus esculentus L.), a
vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.), quiabo de angola,
caruru da guiné; as dioscoreiceas, inhame liso,
inhame-da-india, inhame-da-costa (Dioscorea alata),
inhame-casco, inhame-de-angola (Dioscorea
bulbifera), a erva-doce (Pimpinella anisum L.), o
gengibre amarelo, agafroa (Curcume longa L.), o
gergelim, da Guiné (Sesamum orientale L.), os
bredos (Coleos) que no Brasil nido derrotaram as
locais amarantiaceas; o amendoim  afticano
(Voandzeia subterranea Thours), vindo do Congo e
14 denominado guubaci congo, segundo Marcgrave,
mundubi de Angola, midubin da Costa, cozinhado e
torrado, mas vencido pelo Arachis hypogaea
irresistivel, dominador no continente negro. As
melancias  (Citrillus  vulgaris Schrad.), belancias,
belancigas, passaram d’Africa para Portugal, de onde
as tivemos ou vindas diretamente da terra natal.
(CASCUDO, 1967, p.243)

Nas pesquisas do autor, as duas variedades de hibisco -

popularmente conhecidas como quiabo e vinagreira - seriam originarias

da Africa Ocidental e sua vinda era resultante do trafico de africanos

escravizados no século XVIII. Outra referéncia que corrobora com a

90

-
L

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culinirios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e

patriménios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.



YSHIDA, K.; AMARAL, F.M. HANA UME: Apropriacio do Hibiscus sabdariffa I.. na alimentag¢ao nipo-

brasileira

G

afirmacdo de que o espraiamento desta planta teria inicio no continente
africano ¢ o estudo do pesquisador botanico Bem Erik Van Wyk:

The plant is indigenous to Africa (Angola) and may
have been domesticated in Sudan about 6000 years
ago. It was introduced to Asia and Americas in the
17th century and now grows in almost all warm
regions of the world. Sudan and Egypt are the main
producers, followed by Thailand and China. Hibiscus
is grown for the local consumption in many parts of
Africa, Asia (India, Indonesia, the Philippines) and
Central America (Mexico, Brazil, West Indies). The
leaves are popular vegetable, especially in Burma
(Myanmar), and the bast fibres are an importante
product in parts of Thailand. (2013, p.146)

O wuso mais conhecido no Brasil é o representativo prato
maranhense denominado arroz de cuxd, pesquisado por historiadores,
antropélogos e folcloristas, tendo sido pedido seu registro como
patrimonio cultural brasileiro no Instituto do Patrimoénio Histérico e
Artistico Nacional (IPHAN). O prato — “Uma espécie de bobd
(esparregado) de folhas de vinagreira, engrossado com Farinha de
Mandioca, Gergelim e Camarao Seco” (LIMA, 2007, p.3) - ¢ apresentado
como uma preparagao acessivel e, por isso, de grande espraiamento. Em
sua promogao esta que

este cuxa, prato tipico do Maranhdo para o qual
pleiteamos o registro como bem cultural imaterial,
porque nio se trata tdo somente de um acepipe
comum da culinidria maranhense, é nosso retrato,
nossa cara, nossa identidade, resultante do
caldeamento indigena, portugués e africano nesta
parte do Brasil, entre a Amazdénia e o Nordeste

(LIMA, 2007, p.5).
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O prato também ¢ analisado como referéncia afetiva para
escravos africanos diante de violentas rupturas de vinculos com os locais
de origem. Para o pesquisador Walter Hawthorne, em obra sobre o
trafico transatlantico de escravos, a preparacio do cuxda remete aos
costumes alimentares dos africanos da Alta Guiné. O autor destaca o
arroz como elemento presente na dieta local (2010, p.168). Além disso,
pontua que “Hibiscus leaves give the dish its distinctive flavor, and there
have long been used in dishes thoughout Upper Guinea” (2010, p.170).
Assim, a alimentacdo era preparada por mulheres ao final de uma
exaustiva jornada de tarefas e a partir de uma gama limitada de matérias
primas, e “although they had little control over how they did in their
masters’ fields, they did have some control over how they nourished
their families, and they shaped their families’ meals the way their mother
had taught them. As they made meals, they remade Guinea in
Amazonia” (2010, p.170).

Se em um primeiro momento a vinagreira mantinha vinculos
entre aqueles homens e mulheres com seus habitos alimentares
originarios, seria também apropriada no século seguinte por outra
populacdo estrangeira que viera ao Brasil, ainda que em condigoes de
trabalho distintas. Naquela realidade, Cascudo comenta que a vinagreira
era parte dos temperos presentes na dieta africana e afro-brasileira:

Dos adubos o essencial é o quiabo, gostosura
africana, por toda orla do poente e oriente negros. O
conde de Ficalho cré vocabulo americano. O
hibiscus  esculentus ¢é saboreado em larga
percentagem, okra na Nigéria, quingombé em
Angola, gombo no Congo. A outra variedade,
hibiscus sabdariffa, o sortel da nigéria, caruru da
Guiné, "Baguitche" em crioulo, quiabo-de-angola no
Brasil como também vinagreira, é popularissimo,
disseminado no primeiro século da Historia
brasileira. (CASCUDO, vol.2 1967, p.465)
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Para acompanharmos essa diversidade, apenas no Brasil ela ¢é
popularmente conhecida como “hibisco, hibiscos, rosele(a), groselha,
papoula, flor de Jamaica, azedinha, quiabo azedo, caruru-azedo, caruru-
da-guiné e quiabo-da-angola” (VIZZOTO et al, 2009, p.1). O calice
desidratado (Fotografia 2) é comumente usado em chds, que sao
levemente expectorantes, laxativos e diuréticos (WYK, 2013, p.146), mas
ha diferentes possibilidades de consumo experimentadas em outros
paises. As folhas sio utilizadas na preparagao de chin baung ywet de
Mianmar e na culinaria indiana. O calice, em bebidas como a agua de
Jamaica do México e o karkade no Egito. Pode até mesmo servir no
preparo de condimentos como o curry ou, como apresentado aqui, em

conservas. Devido a significativa presenga de pectina neste calice, mais

de 3%, ¢ utilizado em geleias e também atrativo para a industria
alimenticia (WYK, 2013, p.67).
Fotografia 2: Cdlices de Hibiscus sabdariffa L. desidratados.

Fonte: Kelly Yshida, 2017
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“Artificios culinarios”: Os imigrantes japoneses e sua alimentagao

Com interesse histérico, atento as mudancgas e transformacoes
nos usos de matérias primas, nota-se que a elaboragao do Hana Ume
ocorre em decorréncia dos intercambios continentais em dois
momentos: o do espraiamento da cultura do Hibiscus sabdariffa L.,
como visto, e do movimento migratério de japoneses decorrente, entre
outros fatores, da necessidade de mao de obra para lavoura no Brasil
pos-abolicao.

A imigrac¢ao japonesa, oficializada em 1908, foi consolidada
devido a fatores ocorridos no século XIX, como a proibi¢ao da mao-de-
obra escrava e os acordos politicos de aproximagio entre o pafs sul
americano e o do Extremo Oriente. Com a necessidade de trabalhadores
para o campo, os asiaticos foram vistos como possibilidade viavel, o que
gerou acalorados debates a favor e contra sua inser¢ao no pais. Nao eram
almejados como os europeus nem estavam diante das criticas postas aos
africanos, tampouco eram entendidos de forma homogénea.

A chamada “raca amarela”, asiatica, era vista como intermediaria
entre a “negra”, africana, e a “branca”, europeia. Nos debates sobre a
imigracgao, ideias racialistas e abolicionistas entravam em pauta. Entre
debates e acordos, em 5 de novembro de 1895 foi assinado o Tratado de
Amizade, Comércio e Navegacao entre o Brasil e o Japao. Os interesses
eram distintos, porém ambos os paises vivenciavam mudangas politicas
relevantes. O Brasil vivia o contexto de transi¢io da monarquia para a
republica, a recente aboli¢io e os embates latentes do projeto de nagiao
que se vislumbrava. O Japao, por sua vez, passava pelo processo de
“modernizacao” da Era Meiji, em que se conformava uma politica

externa marcada pela abertura ao estrangeiro, diferente da que estava
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sendo feito nos séculos anteriores onde imperava o isolacionismo do
Shogunato Tokugawa (1600-1868).

O novo periodo trazia uma ruptura politica, econoémica e social,
buscando a adequagdo aos padrées ocidentais. Os costumes do
Ocidente, contudo, coexistitam com os valores tradicionais. A mudanca
no sistema economico acarretou o éxodo rural e a nociva concentracio
de renda em determinadas camadas sociais, gerando instabilidade social.
Nesta segunda metade do século XIX, paises como Estados Unidos,
Canada, Australia e Peru assinaram acordos com o Japao. Apenas em
1908 os primeiros imigrantes japoneses oficialmente se instalaram no
Brasil, com a chegada do navio Kasato Maru.

Inicialmente, estes imigrantes eram encaminhados para areas
rurais, destinados as lavouras de café no interior de Sio Paulo. Muitos
deles partiam do Japao com a intengao de voltar ao pais. Seus contratos
eram de, no minimo, dois anos de servico e era prevista a vinda de
familias constituidas por trés pessoas ou mais com capacidade para
trabalhar. Quando estes processos de mudanga ocorrem, necessidades
culturalmente postas precisam ser supridas. Assim como o idioma ou as
vestimentas, a alimentagao é uma caracteristica central das praticas e das
sociabilidades de uma comunidade.

No século XIX, diante das reaproximag¢des do mundo ocidental
com o Japao, este chamava a atencao de viajantes que, entre diversas
questdes, notavam que a alimentag¢ao — tanto em forma de apresentacao
e consumo quanto em matéria prima - era distinta da praticada
especialmente em territério europeu. Foi o caso do portugués Wenceslau
de Moraes, consul no Japao no final do século XIX e entusiasta do

Extremo Oriente, que descreveu em sua obra Dai Nippon, de 1897, a
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alimentacao japonesa como um “jantarinho de bonecas” pela quantidade

de opgoes e porgoes reduzidas. Moraes comentava:

“A carne é geralmente banida; o japonez nio pertence a
fauna dos carnivoros. Sio algas cozidas, legumes em
conserva, bolbos de lyrios, nabos salgados, cousas
doces, cousas agras, cousas agridoces, em por¢des
infimas, como se isto ndo passasse d'uma brincadeira; é
um caldo fumegante de mariscos, ou de ovos de
kagado; sido pedacitos de gallinha cozidos em saké; sio
ovos; sdo peixes, muitos peixes, variando em molhos,
em segredos culindrios, incluindo o famoso unagui de
enguias, incluindo o peixe cru servido sobre varetas de
crystal, muito em estima, denunciando talvez restos
atdvicos d'um gosto de cannibal, guloso de febras ainda
em sangue” (MORAES, 1897, p.284-285).

Aquela era uma das dimensoes da alimentagao dos japoneses no

Brasil, mas havia outras. Para além do uso discursivo da alimentacao para

corroborar com preconceitos, a realidade alimentar nas lavouras era fator

determinante para o bom estabelecimento daquela populagao. Na obra

do socidlogo Hiroshi Saito, atento aos processos de adaptacao destes

imigrantes, chama a aten¢do o modo como apresentou a interagao entre

o conhecimento prévio e o material disponivel no local de chegada. Para

ele:

No caso particular de imigrados, o processo de
acomodagio social desencadear-se-a dentro do quadro
em que interage o equipamento acomodativo, de que ¢é
portador, o imigrado e as condi¢des socials e naturais
do meio para onde ele é encaminhado. Sendo assim, a
situagdo apresentar-se-ia diversa segunda as diferencas
individuais e grupais no equipamento acomodativo do
imigrante, bem como das condi¢Ges sociais e naturais

do novo meio (SAITO, 1961, p.92).

Este “equipamento acomodativo” nao consiste apenas em

estratégias biologicas de sobrevivéncia, mas aprendizagens do cotidiano,
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herancas culturais, desenvolvimentos provenientes das diversas
experiéncias das interagdes sociais.

Entre as “técnicas de subsisténcia” destaca a alimentacao e a
habitagdo, embora diversas questdes pudessem ser abrangidas. Em um
pais com dimensoes continentais como o Brasil, a disponibilidade de
alimentos varia por regides e proporciona diferentes condi¢des de
adaptabilidade, nesse sentido é provavel que a elaboracio do Hana Ume
tenha sido inicialmente possivel nas proximidades da regiao Nordeste.
Outro exemplo ¢ o arroz, da qual Saito enfatiza ser o “alimento-base” da
populacio japonesa, que teve mais facilidade de ser adquirido no Sudeste
do que no Norte e Nordeste.

Quanto a alimentacdo nos momentos iniciais da imigragdao, nao
poderia haver um periodo de plantio e de espera para comegarem a
suprir as necessidades, afinal trata-se de uma demanda diaria. Para isso,
era providenciado uma série de alimentos para a subsisténcia:

No caso dos recém-chegados encaminhados para os
nuicleos coloniais mantidos pelo governo, distribui-se,
logo apés a sua chegada, uma provisio de
mantimentos, a qual consiste, em geral, de atroz,
farinhas, feijao, charque, bacalhau, banha ou toucinho,
6leo vegetal, farinha de trigo, massa, café, sal e agucar.
A maior parte da provisio ¢ desconhecida pelos
imigrantes em seu pafs de origem. No entanto, a sua
alimentacio depende dessa provisdo, pois a quantidade
de preparados alimenticios que os imigrados trazem ¢é
muito limitada, fora algumas conservas. Legumes e
frutas sdo obtidos por meio de seu cultivo, a menos
que os vizinhos brasileiros ou imigrados antigos
possam fornecer em parte. Quanto a temperos
japoneses, ¢ igualmente dificil sua obtengdo numa area
em que o japonés se localiza pela primeira vez.

(SAITO, 1961, p.93)
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O acesso a gordura e ao sal era também um problema para os
japoneses, que nao tinham disponiveis os condimentos que lhes eram
costumeiros. Produzir o tsukemono era, de certa forma, um modo de
manter sabores ndo encontrados na dieta brasileira. O caso de imigrantes
na Bahia mostra a relevancia social da alimentacao neste momento:

Durante os primeiros seis meses, os recém-chegados
consumiam o arroz fornecido pela administracio do
nicleo a espera do resultado da primeira safra de
arroz. Fracassado, porém, o cultivo de arroz passou a
depender de outros alimentos de suprimento local.
Limitando ao extremo o consumo de arroz, as
familias de recém-chegados substitufram-no por
farinhas de mandioca; ademais, como dispunham
apenas de tempero de gordura e sal e sem
condimentos japoneses, a mudanca do tregime
alimentar no caso foi bastante precipitada. E facil
imaginar a dificuldade que os colonos encontraram
nessa fase transitéria da mudanca alimentat.
Sobretudo o fracasso no cultivo de arroz, motivado
ja por desconhecimento do calendario agricola, ja
pela falta de locais apropriados para o plantio, parece
ter exercido um efeito psicolégico bastante negativo.
De fato, nessa fase de transicdo é que o grupo teve
uma cisao da qual resultou o desmembramento de
numerosos individuos. (SAITO, 1961, p.94)

Com isso, o pesquisador notou que seria necessaria maior fase de
adaptacdo alimentar. Em relacao a isto, na obra de Tomoo Handa consta
um capitulo intitulado “As peculiaridades dos hébitos alimentares dos
imigrantes japoneses” em que apresenta apropriacoes de produtos
presentes no Brasil nem sempre da forma usual neste pais. O autor
afirma logo de inicio que “nao se pode dizer que os imigrantes japoneses
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tenham se esforcado sobremaneira para assimilar os habitos alimentares
dos brasileiros, desde os primeiros momentos de sua chegada ao Brasil”
(1987, p.541).

Por isso, atentando para a questdo do paladar formado no local
de origem, destaca os usos de “artificios culinarios” “a grande
caracteristica dos hébitos alimentares dos imigrantes japoneses no Brasil
foi o uso de ingredientes brasileiros, mas preparados a moda japonesa
(...) tudo era preparado a japonesa, fazendo surgir pratos insolidos”
(HANDA, 1987, p.541). Um destes artificios era o tsukemono, que se
trata de uma das principais técnicas de preparo de matérias primas que
nao eram costumeiramente consumidas por aqueles imigrados.

Estes diversos “pratos insolidos” compunham — e ainda
compdem - o cardapio de japoneses e descendentes no Brasil. Alguns
exemplos sio o feijio consumido cozido com agicar e o miso” de feijio
(HANDA, 1987, p.541). Também era estranho aos costumes locais a
conserva de chuchu e de mamao ou o consumo de brotos de samambaia
e de bambu, a bardana, o ourico-do-mar ou mesmo a carne de cobras
cascavel, preparados pelos japoneses.

Em “Uma Epopéia Moderna: 80 anos da imigracao japonesa no
Brasil”, a narrativa apresentada acerca da alimentagao é semelhante a de

Handa:

9 Pasta de soja fermentada. De acordo com Hosking: “Miso is an essential Japanese foodstuff that is highly nutritious and is not only a
basic of cooking, above all in miso soup, but is also often used as a flovoring. Both in taste and aroma, miso is highly savory, almost
meaty, having about 14% high-quality protein and 5 to 12% salt.” (2015, p.87).
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O que se podia comprar no armazém da fazenda se
limitava a arroz de sequeiro, que, cozido, ficava solto
(os japoneses nao gostam); feijao, bacalhau seco,
carne-seca, sardinha salgada, pouca coisa mais. Itens
alimenticios que as mulheres levariam muito tempo
para aprender a preparar corretamente. E ndo havia
como adquirir verduras, elemento importante na
alimentagdo dos japoneses. Improvisava-se, entio,
sopa com ingredientes encontrados no mato ou
campo como picdo, caruru, maxixe; € o mamaio
verde salgado substitufa os tradicionais tsukemono
(picles japoneses).

Como consequéncia da ma alimentagio houve uma
subnutricio generalizada, advindo daf o
desenvolvimento defeituoso e a morte de criancas, a
diarreia provocada pela ameba, e até a malaria grassava
entre os imigrantes. (KIYOTANI, YAMASHIRO,
1992, p.73)

Permanece, assim, o destaque a precariedade e as estratégias de
apropriagao de “ingredientes encontrados no mato” e preparados
geralmente como conservas ou cozidos. A narrativa se aproxima da
descricaio de Wenceslau de Moraes, no trecho apresentado
anteriormente, onde figuram “legumes em conserva, bolbos de lyrios,
nabos salgados”.

A dieta no Japao na época da vinda dos imigrantes, inicio do
século XX, era majoritariamente baseada em arroz, acompanhadas em
menor quantidade de frutos do mar e vegetais, mas ainda em pequena
escala (RATH, 2012, p.3). Estes eram, muitas vezes, apresentados em
forma de tsukemono. E provavel que a descoberta do uso do calice da
vinagreira para esta conserva tenha ocorrido pela facilidade da técnica e

do pouco material necessario.
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Com isso, faz sentido a busca por novas formas de preparo de
tsukemono devido a sua importancia para a alimentagao tradicional.

Patricia Izumi considera que:

Para nés brasileiros, legumes em conserva nos faz logo
pensar em picles, que nem agrada tanto assim e, muito
menos ¢ importante na dieta do brasileiro. Mas para o
japonés o tsukemono, que pode ser conserva de nabo,
pepino, chuchu, acelga, cenoura, gengibre, etc., faz
parte da dieta japonesa, que além de ser servido nas
refei¢bes, ¢ comido também no café da manha, para
aqueles que preferem ao estilo tradicional japonés, com
arroz, sopa de missO, conserva, € as vezes peixe € ovo

(IZzUML, 2010, p.112)

O socidlogo Fabio K. Ocada - em seu trabalho a partir da
Histéria Oral com japonesas cujas familias vieram para as lavouras de
café em Sao Paulo antes da Segunda Guerra Mundial -, também destacou
a alimenta¢do como fator de dificuldade para os imigrantes japoneses. A
pouca quantidade de alimento entregue pelos fazendeiros constitufa em
um sério problema, mesmo com concessdes de espagos para cultivo
proprio. Era nestes espagos que se poderia cultivar, permitindo a
producao de plantas que seriam mais facilmente apropriadas, além disso
era favoravel ao fazendeiro que tinha menos despesas.

As diferencas nos habitos alimentares era fator de tensio. Diante
de uma fauna e flora distintas, os modos de preparo era o que poderia
tornar o desconhecido passivel de ser consumido: “nesse sentido, a
entrevistada B. se recorda da maneira como um prato tipico da culinaria
japonesa, o tsukemono (espécie de conserva japonesa), foi adaptado para

o contexto brasileiro.” (OCADA, 2000, p.148). Assim, o tsukemono
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feito de mamao verde aparece na fala de uma das entrevistadas como
recurso que permitia o consumo de algo disponivel que pelo uso da
técnica se tornava acessivel tanto materialmente quanto diante do que
eram capazes com os conhecimentos prévios. Este modo de preparo
permitiu adicionar o mamao na alimentagao salgada, como ocorreu com
a vinagreira.

As adaptacdes desse “picles japonés” também foi apresentada na
pesquisa de Tomoko Gaudioso e André Soares, que perceberam
apropriacbes como o uso do chuchu, onde no feitio “a cerveja,
originariamente ausente como ingrediente de preparo, é colocado para
dar gosto de nukazuke e takuan” (2013, p.87). Além deles, Handa
exemplifica essas estratégias dizendo que “uma grande idéia foi usar o
fuba como substituto do farelo de arroz, nuka miss6*, para o preparo do
tsukemono. Essa idéia persiste até hoje, principalmente entre os
moradores urbanos, uma vez que seu cheiro é menos forte que o
verdadeiro nuka miss6 e desagrada menos aos brasileiros.” (HANDA,
1987, p.542).

Eram diversos os produtos elaborados com os vegetais presentes
em solo brasileiro. Handa, em sua conclusio sobre a relagio com a
alimentagao destes imigrantes, destaca que:

A comida ¢ uma mistura da brasileira com a
japonesa. Isto significa comer arroz branco cozido a
moda japonesa com feijdo cozido no estilo brasileiro.

80 . " :
De acordo com o pesquisador Tomoo Handa, trata-se de uma “pasta de farelo de arroz e sal, em que se deixam em conserva legumes
e verduras” (1987, p.823)
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Grosso modo, é uma combinacio de arroz,
missoshiru, tsukemono com feijao, carne e salada.
Essa mistura parece ja ser comum na maioria das
familias. No caso da familia ser constituida sé de
nisseis, aumenta a propor¢ao de sopa e salada no
lugar de missoshiru e tsukemono, embora continuem
comendo arroz branco japonés. (1987, p.799)

Havia, entre esses, o substituto ao qual esta pesquisa se dedica:

O péssego sempre existiu no Brasil, mas os
japoneses usavam-no, ainda verde, para preparar o
umezuke (abricé ou damasco japonés em conserva).
Para dar a tonalidade avermelhada do umezuke
original, usavam sumo de beterraba ou de vinagreira.
Ainda, os japoneses tinham resolvido adotar o fruto
dessas vinagreiras, também chamadas de caruru-
azedo, como sendo o ume brasileiro, porque seu
sabor azedo lembrava muito aquele fruto japonés. O
calice do fruto da vinagreira era de um vermelho
forte e de uma acidez igualmente acentuada.
Conservavam-no, no sal e, comiam-no, em lugar do
umezuke, que deveria, na verdade, ser preparado
com o ume, abricé japonés. Foi muito apreciado
pelos japoneses no pds-guerra, tendo sido apelidado
de "ume brasileito". Seu paladar fazia aliviar um
pouco a nostalgia dos imigrantes. Os brasileiros
comiam-no refogado, como acompanhamento de
arroz e feijao. E a parte vermelha de seu fruto era
aproveitada para o preparo de geleias. Comé-lo em
conserva era uma forma estritamente japonesa.
(1987, p. 543)

Isto demonstra que os japoneses e descendentes nao elaboraram
tais conservas sem precedentes, toda realizagdo decorre de uma
experiéncia prévia. Esta, no caso do Hana Ume, parece ter sido o
umeboshi, preparo marcante na alimentagio dos japoneses. Trata-se de
uma espécie de ameixa (ume) conservada com sal, onde pode haver
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folhas de shiso®. Esta ameixa é um alimento de notéria importincia no
Japao. De acordo com a reconhecida pesquisadora Célia Sakurai, ele
figura entre as plantas mais recorrentes no cotidiano, junto com o bambu
(take), a cerejeira (sakura) e o pinheiro (matsu): “Da ameixa se faz o
umeboshi, acompanhamento em quase todas as refeicdes: a bolinha de
cor vermelha decora o arroz branco, reproduzindo as cores e formas da
bandeira nacional” (SAKURALIL 2008).

Esta conserva de ameixa era amplamente consumida no Japao.
Ainda na primeira metade do século XX, o umeboshi figurava em uma
das mais tradicionais apresenta¢des japonesas, o hinomaru bent682. Era
presente entre os simbolos nacionais que traz o umeboshi como um dos
elementos principais, pois consiste no arroz preparado como usualmente
pelos japoneses com uma ameixa sobre ele, dispostos em uma pequena
caixa retangular.

This meal of questionable nourishing quality is
totally unrepresentative of the general approach to
nutrition in wartime Japan. The origin of the
Hinomaru bent6 is attributed to na iniciative of 1937
in a girl’ school in the Hiroshima prefecture, where
this patriotic lunch box was consumed by pupils
each Monday as a token of solidarity with the troops
fighting in China. By 1939 the idea was adopted by
schools all over the country, and during subsequente
years the ‘flag lunch’ rose to the symbol of wartime
mobilization and national unity. However, the daily
reality of the majority of the population stood in
sharp constrast to this image, if only because after
1941 plain boiled rice became a luxurious item on
the menu. (CWIERTKA, 2006, p.117-118)

81 " . . .
Perilla frutescens. Encontra-se na variedade verde e roxa, é esta a utilizada para dar cor a alguns fsukemonos.
B @ 3L (Hi no maru — circulo do sol), uma referéncia & bandeira do Japdo.
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Este é um exemplo da relevancia social do que se come. O
Hinomaru bentd, de acordo com a explicacao acima, data de periodo
posterior ao inicio da imigracio para o Brasil, mas demonstra a
disponibilidade e consumo do umeboshi no Japao.

O ume provém do umezeiro (Prunus mume Sieb. et Zucc.),
arvore nativa da China Continental e cultivada majoritariamente no
Japao e em Taiwan desde o século XIV (MAYER; PEREIRA;
NACHTIGAL, 2001). E do fruto que se produz a conserva, atualmente
possivel também no Brasil, o que inicialmente parece ter sido feito sem
sucesso. De acordo com Cynthia Vann, “umeboshi is a pickled plum — a
traditional Japanese food that has no equialent in American cuisine”
(2007, p.24). Contudo, no Brasil, o Hana Ume ¢ popularmente
conhecido como este equivalente, se nao nutricional, no modo de
consumo, sabor e apresentagao.

Se acompanhamos a perspectiva de Tomoo Handa, era possivel
o preparo de umeboshi anteriormente, mas a disponibilidade de outro
insumo que poderia ser apropriado fez com que fosse elaborado um
“semelhante”. O uso do calice da vinagreira demanda menos tempo de
preparo e, para adquirir a tonalidade avermelhada, ndo se faz necessario a
adicao de outro elemento. Torna-se entio disponivel esse “ume
brasileiro” pela facilidade no preparo e possibilidade de inser¢ao na
pratica alimentar.

Saito considera que “entre imigrados japoneses o regime
alimentar constitui um dos padroes culturais de mais demorada e mais

dificil aculturagao” (1961, p.96). Talvez esta seja uma das razdes pelas
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quais ¢ tao significativo para a comunidade nipo-descendente o consumo
e comercializagdo de alimentos que fora deste grupo ainda nao tem
grande relevancia.

Nao sem precedentes, a alimentacio permanece sendo uma
caracteristica importante de diferenciacio da comunidade japonesa. Seu
modo tradicional, o washoku, foi registrado pela UNESCO, em 2013,
como um Patrimoénio Cultural Intangivel da Humanidade. Refere-se a:

A basic washoku meal would be comprised of soup,
rice, vegetables, and fish, often accompanied by a
tofu dish and some kind of meat or poultry. Dishes
are prepared using various methods (cut fresh,
steamed, fried, baked, etc.), and together create a
sensory experience of multi-faceted diversity.

(FREEDMAN,2016, p.140)

Um dos critérios levantados como especificos pela organizagao
foi: “Intergenerational transmission. Has an important role in
strengthening social cohesion among Japanese people. Provides a sense
of identity and belonging.” (IKOHSAKA, 2017, p.69). Justificativa que
nos auxilia a compreender a importancia deste modo de alimentagao para
a manuten¢ao desta comunidade mesmo ap6s a imigragao. Embora nao
seja o unico fator para tal permanéncia, isto demonstra o espraiamento e

a relevancia das caracteristicas alimentares para estes imigrados.

A produgido do Hana Ume na comunidade nipo-brasileira

Com o intuito de mapear a relacio da comunidade nipo-
descendente com esta produgdo, foram entrevistados cinco individuos
entre nisseis e isseis todos nascidos entre 1935 e 1959, dois no Japio e

trés no Brasil. Dentre os entrevistados havia quatro mulheres e um
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homem, todos filhos de mae e pai japoneses e imigrados entre 1913 e
1960. Diante da pouca disponibilidade de informagdes sobre a
elaboracio do Hana Ume, buscou-se entender o modo como tal
produgio era realizada e suas apropriagdes®.

Optar por isseis e nisseis, justifica-se pelo entendimento de que
suas experiéncias sao mais proximas da relagdio de imigracio e das
adaptacoes decorrentes deste processo, tendo vivenciado o transito em
suas proprias trajetorias ou a partir de seus pais. Entendo que se trata de
memorias revisitadas no momento das questdes, contudo as perguntas
demandavam respostas mais diretas e circunscreviam as elabora¢des dos
que responderam aos aspectos tecnologicos, praticos e opinativos.

Levando em conta que o imigrante nao constitui uma categoria
homogénea, entendo quao delicada ¢é a afirmagao de que certa
preparagio ¢é representativa de toda a comunidade que esteve na
experiéncia imigratoria, mesmo que contemporanea. Contudo, os
entrevistados tiveram contato com a conserva ainda criangas, o que é um
indicio de que a preparagdo teve inicio ainda na primeira metade do
século XX, quando os transitos entre Japao e Brasil eram mais intensos.
Um deles, nascido no Japao, afirma ter conhecido o Hana Ume apenas
no Brasil, quando a familia “ganhou a conserva, informagdes sobre
modo e fazer e as sementes”, indicando que era um saber corrente entre

o grupo e que cujo conhecimento era difundido.

83 e o o L
Para isto foi preparado um questiondrio digital com dez perguntas sobre os dados familiares e de imigragdo até as formas de acesso
e consumo da vinagreira.
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Considerando que os métodos de preparo alimentar cotidianos
tendem a ocorrer a partir de testes nao cientificos, ou seja, na pratica
diaria do ato de cozinhar, é compreensivel que houvesse variacbes no
modo de fazer o Hana Ume* (Fotografia 3), mesmo se tratando de um
numero pequeno de entrevistados. Somente o sal — posto “a olho” — e o
uso calice eram constantes, poderia incluir vinagre, agicar e até mesmo
ameixa (ume) e as folhas de shiso, utilizadas também no preparo de

umeboshi.

Fotografia 3: Hana Ume

®
‘r
e 2830
L ~ \
- -
iHesfesfrslitiivu — li‘

Fonte: Kelly Yshida, 2017
Na familia, o preparo nido era restrito as maes, 0s pais € avos

também poderiam ser os responsaveis, pois a colheita, selecio,

higienizagdo e preparo da vinagreira tem um processo diferente da

8 Com as informagdes disponiveis nas entrevistas foi preparado o Hana Ume. Foram selecionados os cdlices sadios do Hibiscus
sabdariffa L, lavados sob dgua corrente para eliminagdo das sujidades e retiradas as sementes. Para isto, foi utilizado um utensilio de
furar coco verde, o qual permitiu manter intactos os cdlices. Logo apds, foi realizada a sanitizagio em quinze minutos imersos em dgua
clorada e enxaguados em dgua corrente. Apds escorridos, os cdlices estavam prontos para o preparo da conserva. O preparo é simples,
bastando a adigio de 10% de sal e o acondicionamento em recipiente com o minimo de oxigénio possivel a partir do uso de materiais
doméstico. Com aproximadamente uma semana os cdlices ficam macios e sob o liquido decorrente da desidratagio osmética e da
fermentagdo.
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comida cozida do dia a dia, ndo estando somente — ou necessariamente -
no ambiente da cozinha. Por outro lado, se havia varia¢cGes no preparo,
quanto a0 consumo O mMesmo Nao ocorria, era sempre acompanhamento
do arroz preparado sem sal nem o6leo, podendo adequar-se ao formato
de um onigiri® ou compor um obent6*. Nota-se que no consumo ha
semelhanca em relacdo ao umeboshi.

Por ser uma preparagao de sabor forte, alguns afirmaram que nao
apreciavam quando criangas, mas viam familiares consumirem com arroz
e outros tsukemonos. Sobre a situacao atual do Hana Ume, consideram
que seu uso ainda é pouco difundido fora da comunidade nipo-
descendente, embora tenham sido comentadas outras possibilidades
como chas e sucos. “Até a segunda gera¢ao, creio que 0 consumo era um
habito. Hoje, vejo ela retornando com forga sob o conceito de ‘saude’,
agora também dentro da comunidade brasileira”, afirmou um dos

entrevistados.

CONSIDERACOES FINAIS

A revisao elaborada demonstra que os estudos de alimentagio se
apresentam nas mais diversas esferas, sendo um mesmo objeto passivel
de apreciacao por diferentes campos do conhecimento. O Hibiscus
sabdariffa L. tem notdrio valor nutricional e facilidade de cultivo, como
mostram as pesquisas, 0 que nos auxilia a entender seu espraiamento por

distintas localidades e seus usos diversos.

85 . . ia -
Arroz cozido, pronto para o consumo, pressionado geralmente em formato triGingulo ou oval, que pode ou ndo ser recheado.
Tipo de apresentagiio de comida japonesa em recipiente propicio para fransportar alimentos prontos para o consumo.
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A alimentagao ¢ fator fundamental para a sobrevivéncia humana
e isto ¢ evidente. Mas ela também ¢ importante meio de socializagao e
identificacdo. Desta forma as praticas alimentares sdo meios possiveis de
analise historica, pois mostram como homens e mulheres lidam com a
realidade que vivem, na constante relacio entre passado e presente. No
caso apresentado, foi necessario para a populagdao imigrante o consumo
das matérias primas fornecidas pelos fazendeiros e disponiveis no local.
Mas os preparos e a busca por outros alimentos eram feitos de modo a
tornam a alimentacdo agradavel ao paladar dos japoneses, seja por
estratégias conscientes ou por modos de fazer naturalizados pela pratica
cotidiana.

A disponibilidade de insumos depende de fatores muitas vezes
externos as escolhas da comunidade, como clima, solo e tecnologias.
Contudo, a forma como ¢ preparada e utilizada a matéria prima depende
de questoes culturais, permitindo que haja diferentes apropriagoes, como
visto em relagiao as populag¢oes de africanos e de asiaticos. A adaptagao
da cozinha japonesa, especialmente sobre o Hana Ume, nio teria
ocorrido sem a navegacao transatlantica séculos antes, os processos
politicos de negociagcdes da imigracao, a disponibilidade da planta e a
busca por manter uma dieta proxima ao que lhes era familiar.

Diferente de outros vegetais, o Hibiscus sabdariffa L. nao
alcangcou os mercados mundiais de alimentagdo, tampouco se tornou
amplamente consumido como a batata, a cana de agtcar e o trigo, afinal
nio tem o potencial nutritivo daqueles. E interessante pensar que o uso
comercial deste produto nipo-brasileiro ainda é pequeno tendo em vista
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a crescente mercantilizacio da comida japonesa no Brasil. Em 1968,
Tomoo Handa afirmou que:

Embora o téfu, queijo de soja, ainda hoje esteja
restrito aos japoneses, no futuro podera vir a ser
introduzido também na cozinha brasileira. O mesmo
nio deve acontecer com o nattd que, pelo menos
por um bom tempo, provavelmente permanecera
entre os japoneses.

Hoje o que vemos ¢ que estes produtos estdo disponiveis nos
mercados e, mais do que isso, seu consumo ¢ incentivado dentro de
parametros de uma alimentacio saudavel. O Hana Ume, embora
comercializado, ainda tem o consumo majoritariamente circunscrito na
comunidade nipo-descendente. Embora, com a ascensio da demanda
por alimentos funcionais, a infusao de hibisco tenha tornado a planta
conhecida pelo grande publico e facilitado o acesso ao calice desidratado.

Por fim, entendendo que a alimentagao é parte da realidade
social, podemos compreender as condi¢oes de produgao do alimento em
todos os seus aspectos, desde o saber fazer até a disponibilidade de
matéria prima e seu consumo. Acreditamos, neste sentido, na existéncia
de uma gastronomia nipo-brasileira a qual podemos questionar para
analisar os processos de adaptacio no Brasil apds a imigracao. E, de
modo mais abrangente, perceber como a alimentagao ¢ fator importante
nas nossas experiéncias cotidianas e significativa de como nos

relacionamos com nosso passado.
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DEGUSTAR DE CULTURAS: a importdncia da
gastronomia para o refugiado

MEDEIROS, MirNA DE Liva

INTRODUCAO

Com a chegada em um novo contexto, o migrante passa por um
processo de reconhecimento de diferengas e semelhangas com relagao ao
seu contexto de origem. Esse processo, quando se tratando de
refugiados, pode se dar de uma forma mais abrupta, sem grande
oportunidade de pesquisas ou preparo para tal situagao. Assim, se por
um lado ¢ levado a uma redefinicao dos seus consumos e habitos, por
outro, a uma inevitavel saudade (FRANZONI, 2016).

A comida (entendida de forma ampla que inclui desde os
produtos [alimentos e bebidas| até as formas de preparo e momentos de
consumo) a0 mesmo tempo que globaliza, localiza. Isso porque cruza as
fronteiras nacionais e permite elos do passado com inovagoes
(POLLOCK, 2009). A comida ¢ mais do que uma fonte essencial de
nutrientes, é também um componente chave da cultura, fundamental
para o senso de identidade (KOC; WELSH, 2002). Através da
alimentagao cada grupo social distingue-se dos demais, reconhece-se e
por isso é reconhecido, a partir de cada especificidade, tanto em relagao
ao uso de ingredientes especificos quanto aos habitos alimentares,
formas de preparo e consumo (FAGLIARI, 2005; FRANZONI, 2016;
TONINI, 2013). O preparo e consumo de alimentos sao atos fisicos e
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simbolicos que sdo frequentemente utilizados para comunicar
individualidade ou pertencimento dentro de um grande grupo (AMON;
MENASCHE, 2008; WELLER; TURKON, 2015).

Conforme Weller e Turkon (2015) os processos migratorios
forcam a incorporacao ou perda de elementos na cultura alimentar dos
sujeitos dependendo da situagdo de cada imigrante. O acesso a certos
alimentos pode ser limitado pela realidade fisica, politica, econdémica e
sociocultural no novo ambiente. Além da indisponibilidade também
pode haver associagoes negativas com a comida de sua origem em seu
novo local de residéncia.

Por outro lado, a “comida de origem” pode servir como meio de
construcao de novos elos, seja dentro de uma comunidade de imigrantes,
seja com a comunidade anfitria. Seu consumo e preparo serve de tema
para inicio de conversas e fomento de amizades. H4d casos em que a
tradicdo alimentar trazida pelo migrante torna-se também um meio de
inser¢ao no mercado de trabalho (formal ou informal), podendo até
gerar maior respeito e valorizag¢ao dos anfitrides para com a cultura de
origem e consequente renovacao da identidade nacional em contextos
transnacionais. (HOROLETS, 2012; IMILAN, 2015; WELLER;
TURKON, 2015)

Os habitos alimentares sao referéncias importantes da sua origem
e da memoria dos lugares abandonados a alimentagdo proporciona
reconhecimento e agrega¢ao e comunica¢ao. Assim, cabe indagar: Qual a
importancia da gastronomia para os refugiados? Com base nessa

indagacao propos-se como objetivo geral do presente trabalho discutir a
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importancia da gastronomia para o refugiado por meio da realizacao de
uma revisao integrativa de artigos ja publicados.

A proposta é adequada, pois, segundo Weller e Turkon (2015), o
consumo alimentar é uma ferramenta ideal para a compreensio dos
processos de adaptagao dos imigrantes. Também se justifica pelo fato de
que a questido relativa as migragoes assumiu, nos ultimos anos, uma
relevancia incontestavel (FRANZONI, 2016; IOM, 2017). Nestes
ultimos anos o fluxo de refugiados (aqueles que tem o deslocamento
forcado causado por guerras, violéncia e persegui¢des) alcangou os mais
altos numeros ja registrados (MJSP, 2017), somado a novas propostas
legais para o seu acolhimento no pafs (ACNUR BRASIL, 2013; BRASIL,
2017).

No ambito académico ja ha alguns trabalhos que destacam a
importancia da gastronomia para o migrante, mas nao ha grande debate
com relacdo aos refugiados. O presente trabalho pretende contribuir
com uma reflexdo tedrica inicial para suprir essa lacuna. Entende-se que
deve haver particularidades com relagao a esse grupo, tendo em vista sua
maior sensibilidade em comparagdo com os migrantes internacionais que
escolheram viver no exterior, em geral por motivacbes econoémicas, mas
que podem retornar com seguran¢a ao seu pafs. “[..] As pessoas
refugiadas estio em uma situagdo muito vulneravel, pois niao tém
protecao de seus respectivos pafses e sofrem ameagas e perseguicoes
[...]” (ACNUR BRASIL, 2010).

Para embasar as discussoes inicialmente sdo colocados conceitos

relativos as migragdes e as diferengas entre os termos inerentes a esses
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fluxos e também ¢ destacado o significado do termo gastronomia. Em
seguida sdo expostas as escolhas metodoldgicas utilizadas para realizagao
da revisao integrativa. Por fim sdo tecidas algumas consideracOes finais e
expostas as referéncias utilizadas tanto na revisio quanto no

embasamento do presente capitulo.

REFERENCIAL TEORICO

“A migracao nio ¢ um fenémeno novo, contudo, a atual situacdo
dos refugiados tem chamado a atengao para uma realidade de maiores
proporgdes do que as ja conhecidas até o momento, o que ¢ complexo e
urgente” (VLACHOU, 2017, p.07). Essa situa¢ao decorre de diversos
fatores, entre os quais, “[..] o numero crescente de Estados
“afundando”, ou ja submersos, ou — para todos os fins e propositos — de
territorios sem Estado, e, portanto, também sem leis, palcos de
interminaveis guerras [...|” (BAUMAN, 2017, p.11). Além dos aspectos
politicos, economias em contragdo levam a expansdo das “expulsdes”
(SASSEN, 2016).

Para discutir a questdio ¢ preciso, antes de mais nada,
compreender os diversos tipos de movimentagdes que compdem Os
fluxos migratorios.

Segundo a lei brasileira de migracdes (BRASIL, 2017) ha distingao entre
os diversos fluxos migratérios. Conforme o paragrafo 1° da secio I da

referida lei, considera-se:
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II - imigrante: pessoa nacional de outro pais ou
apatrida que trabalha ou reside e se estabelece
temporaria ou definitivamente no Brasil;
III - emigrante: brasileiro que se estabelece
temporaria ou definitivamente no extetior;
IV - residente fronteirico: pessoa nacional de pais
limitrofe ou apatrida que conserva a sua residéncia
habitual em municipio fronteirico de pafs vizinho;
V - visitante: pessoa nacional de outro pafs ou
apatrida que vem ao Brasil para estadas de curta
duragdo, sem pretensio de se estabelecer temporaria
ou definitivamente no territorio nacional;
VI - apatrida: pessoa que ndo seja considerada como
nacional por nenhum Estado, segundo a sua
legislacdo, nos termos da Convengao sobre o
Estatuto dos Apatridas, de 1954, promulgada pelo
Decreto n° 4.246, de 22 de maio de 2002, ou assim
reconhecida pelo Estado brasileiro.

A nova lei manteve o entendimento sobre asilo e refugiados pré-

existente (ACNUR BRASIL, 2013), decorrente da convencao da ONU
de 1951, cuja implementagao foi definida pela lei n® 9.474. (BRASIL,
1997). Segundo a secio I desse documento:

Art. 1° Sera reconhecido como refugiado todo
individuo que:

I — devido a fundados temores de perseguicdo por
motivos de raca, religido, nacionalidade, grupo social
ou opinibes politicas encontre-se fora de seu pafs de
nacionalidade e ndo possa ou nio queira acolher-se a
protecio de tal pais;

II - n3o tendo nacionalidade e estando fora do pais
onde antes teve sua residéncia habitual, ndo possa ou
ndo queira regressar a ele, em funcdo das
circunstancias descritas no inciso anterior;

III - devido a grave e generalizada violagdo de
direitos humanos, é obrigado a deixar seu pafs de
nacionalidade para buscar refugio em outro pafs.
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Nota-se que nos primeiros conceitos, a saida do pais se da de
forma voluntaria. Ja no caso os refugiados deixam o pais em que sua vida
ou liberdade esteja ameagada, em virtude de raga, religiao, nacionalidade,
grupo social ou opinido politica. “E na violacio dos direitos humanos
que se radica a causa fundamental pela qual as pessoas se veem coagidas
a abandonar seu pafs de origem e solicitar asilo” (GEDIEL; GODOY,
2016, p.07).

Ainda que haja um aparato legal formalizado, ¢ importante
destacar a existente dualidade com relagio aos fluxos migratorios.
Conforme Sassen (2018), por um lado, existe o aparato de fronteira
formalizado que faz parte do sistema interestatal. E, por outro lado,
existe uma série muito menos formalizada de novos tipos de fronteiras
que funcionam em grande parte fora do enquadramento do sistema
interestatal, mas estdo parcialmente embutidas em sistemas juridicos
nacionais multiplos, muitas vezes muito diversos. “Essas dinamicas
limitrofes sdo em parte formalizadas, em parte emergentes e em parte
niao necessariamente destinadas a serem formalizadas, nem
particularmente visiveis” (SASSEN, 2018, p.03).

Dessa forma reforca-se o entendimento das migragdes como um
“fato social complexo” (SAYAD, 1998, p.14). Assim sendo, o processo
de imigracdao deve ser visto levando em consideragdo as condi¢bes que
levam a emigra¢ao até as formas de inser¢do do imigrante no pais aonde
vai. Essa inser¢do passa por muitas questoes entre as quais se deve
destacar o acesso ao trabalho, sadde e educacio, entre outros direitos

humanos basicos. “Mas é certo também que dentro de nossa civilizagdo a
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alimentacdo e a curiosidade em torno de formas de se alimentar
diferentes das nossas constituem um dos meios muito utilizados para
estabelecer contatos entre diferentes culturas, e para mesclar costumes,
modos de vida e civilizagdes” (ROSSI, 2014, p.33). Como essa questdo é
abordada nos estudos até o momento sera o objeto do capitulo.

Para que isso seja possivel, a semelhan¢a dos termos inerentes
aos fluxos migratorios, também existem algumas questOes conceituais
inerentes a alimentacdo que devem esclarecidas antes da exposi¢ao da
pesquisa realizada. Sao elas: alimento; comida; culinaria e gastronomia.

Alimento ¢é tudo o que pode ser consumido/digerido pelo corpo
humano (PECCINI, 2013; SAVARIN, 2017). Contudo, nem todo
alimento ¢ comido. A escolha do que comer passa por questoes materiais
(ecolbgicas, fisiologicas, geograficas, economicas e tecnoldgicas) e nao
materiais, ou simbolicas, (sociais, histéricas, e culturais) complexas
inerentes aos locais (FAGLIARI, 2005; PECCINI, 2013; POULAIN,
2004). Ou seja, o que é comestivel em um lugar, pode nio o ser em
outro. “Exemplos disso sio os japoneses que comem peixe cru, 0Os
chineses que comem cachorro, os indianos que ndo comem carne, ou 0s
europeus que comem carne de cavalo” (PECCINI, 2013, p.208). As
especificidades decorrem do processo cultural a que foram submetidos
os povos no decorrer do tempo. A delimitacio das formas de preparo,
técnicas utilizadas e ingredientes, é dada tanto pela disponibilidade de
meios como pelas referéncias culturais desse povo (FAGLIARI, 2005).
Esse modo particular se traduz na culinaria. Essa pode ser definida

como “[...] a arte de preparar as iguarias e torna-las agradaveis ao gosto”
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(SAVARIN, 2017, p.61). Pode também ser considerada a “arte e técnica
de cozinhar, ou conjunto de pratos e especialidades de uma localidade,
regiao ou pais” (FAGLIARIL2005, p.08).

A gastronomia se refere a todo conhecimento e prazer
proveniente de elementos da arte culinaria (FAGLIARI, 2005). Outra
definicio, uma das mais classicas, traz que gastronomia “é o
conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na

medida em que ele se alimenta” (SAVARIN, 2017, p.61). Desse modo,

O assunto material da gastronomia é tudo o que
pode ser comido; seu objetivo direto, a conserva¢iao
dos individuos; e seus meios de execucio, a cultura
que produz o comércio que troca, a indudstria que
prepara e a experiéncia que inventa os meios de
dispor tudo para o melhor uso (SAVARIN, 2017,
p.62).

A gastronomia, portanto, nao se resume a cozinha e a comida e
sim compreende um repertério de maneiras de se relacionar com elas
que se materializa na cerimonia da refeicio (BUENO, 2016). Lopez e
Martin (2004) destacam que a gastronomia é apreciada nio somente por
seu proprio valor intrinseco, mas também por seu cariter simbdlico na
medida em que atua como identificador de povos e territorios. Nesse
sentido, as questdes gastronomicas podem ser particularmente
interessantes nas discussoes com relacao aos migrantes, especialmente no
caso dos refugiados.

Feitas algumas distingdes conceituais importantes com relagao

aos pilares da pesquisa (refugiados e gastronomia), a se¢do seguinte
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dedica-se a explicitar as escolhas metodologicas para execugao da

pesquisa.

METODOLOGIA

Para a realizacdo do presente trabalho se delineou uma revisao
teérica de forma sistematizada e integrativa visando analisar a
importancia da gastronomia para o refugiado. A revisdo integrativa, além
de tracar uma andlise sobre o conhecimento ja produzido, permite a
geracdo de novos conhecimentos por meio da integragao dos conceitos,
opinides e ideias sistematicamente e criticamente analisados
(BOTELHO; CUNHA; MACEDO, 2011; MENDES; SILVEIRA;
GALVAO, 2008). E chamada integrativa porque fornece uma visio
ampla e abrangente a respeito de um determinado assunto/problema.
Ainda, pode ser direcionada para a definicao de conceitos, para a revisao
de teorias ou para a analise metodologica de um topico especifico
(ERCOLE; MELO; ALCOFORADO, 2014).

Para a constru¢iao da revisdo integrativa sao necessarias algumas
etapas. Segundo Ercole, Melo e Alcoforado (2014) sao elas: I) a
identificacdo do tema e selecdo da hipotese ou questao de pesquisa; II)
estabelecimento de critérios para inclusao e exclusao de estudos ou busca
na literatura; III) definicdo das informacdes a serem extraidas dos
estudos selecionados/categorizagio dos estudos; IV) avaliagio dos
estudos incluidos; V) interpretagao dos resultados; e VI) apresentagao da

revisao/sintese do conhecimento.
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A identificacio do tema e selecio da questio da presente
pesquisa foi supramencionada na introdugao. Com relagao aos critérios
de busca, bem como inclusio e exclusio, optou-se pela realizagao da
busca de referéncias em um banco de dados brasileiro (Portal de
Periodicos-CAPES). O portal de periédicos é uma base de dados
ofertada pela Coordenagao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (Capes) a comunidade académica brasileira desde o ano 2000.
Atualmente essa biblioteca virtual “conta com um acervo de mais de 53
mil titulos com texto completo, 129 bases referenciais, 11 bases
dedicadas exclusivamente a patentes, além de livros, enciclopédias e
obras de referéncia, normas técnicas, estatisticas e conteddo audiovisual”
(CAPES/MEC, 2018).

A revisao integrativa foi realizada com base nos documentos
expostos da base de dados “Periddicos CAPES”, sem restricao de
petiodo de publicagao, area ou “estrato qualis”. Os descritores
escolhidos para a realizagdo das buscas foram compostos. Primeiramente
utilizaram-se os termos em inglés “refugee” e “gastronomy”. Em seguida
os termos em portugués, também associados, “refugiados” e
“gastronomia”. A busca iniciou-se com a inser¢ao das palavras de busca
e, em seguida, aplicado o filtro “artigos”. A ultima data que se baixou
arquivos para o fim de conclusio da revisio integrativa foi no dia
27/05/2018. Mesmo com a marcacio do filtro no sistema, houve alguns
resultados que nao se referiam a artigos e foram excluidos. Além disso,
foram desconsiderados na andlise trabalhos sem trelacdo com o tema.

Para essa exclusao foram analisados titulos, resumos e palavras-chave.
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Alguns trabalhos foram listados em mais de uma busca, assim sendo,
para a contabilizagdo do total de trabalhos analisados os trabalhos
repetidos foram desconsiderados. No quadro 01 de resultado das buscas
os termos de referéncia siao elencados na ordem em que foram buscados
nos sistemas.

Quadro 1 — Sintese do resultados da busca no Portal de Periddicos CAPES.

Palavras-Chave il Excluidos / Motivo de Exclusio Analisados
da Busca
Duplicidade 1
Indisponivel 0
“Refugee” Sem relagdo com o tema da
& 40 gpesquisa 17 16
[{3 »
Gastronomy Outro tipo de Documento
(Compendio bibliografico; capitulo 5
de livro; resenha)
Duplicidade (Arquivo ja resultante 0
da busca anterior)
“Refugiados” Indisponivel online 0
« & I 10 Sem relacio com o tema da 3 6
Gastronomia pesquisa
Outro tipo de Documento (Ensaio 1
de opinido)
Total de artigos 22

Fonte: Dados da Pesquisa (2018)

Apb6s a selecao dos trabalhos houve a leitura integral dos mesmos
para a execugdo das analises. Ressalva-se que, ainda que o critério de
selecdo tipo de documento (artigo) tenha sido utilizado, os documentos
que foram excluidos da analise de outra tipologia também foram objeto
de leitura flutuante e sua exclusao foi reforcada por também nao
versarem diretamente sobre o assunto proposto.

As questdes apontadas foram analisadas e agrupadas em
categorias por meio de analise de conteddo. A categoriza¢do disposta na
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sintese final foi definida a posteriori com base na leitura dos textos. A
continuidade se expde a revisio/sintese resultante do processo de

avaliacdo e interpretagao pressuposto na revisao integrativa.

ANALISE DOS RESULTADOS

As buscas na base de dados escolhida inicialmente retornaram
com 50 arquivos, os quais foram baixados para analise. Ainda que se
tenha selecionado o filtro “artigos de periédicos revisados por pares”
houve ocorréncia de seis trabalhos de outros tipos (02 capitulos de livro;
01 listagem de bibliografia indicada para area especifica; 02 resenhas de
livro; 01 ensaio de opinido). Esses documentos nio foram excluidos de
imediato somente por sua tipologia, mas apenas depois de leitura
flutuante que demonstrou auséncia das rela¢des de tematica buscadas na
revisao integrativa.

Um maior montante de trabalhos foi excluido por nio tratar da
questao dos migrantes ou fazer algum tipo de relacio desses com a
alimentacao ou gastronomia. Descartados por essa razdo encontram-se
vinte documentos, dos quais se deve mencionar o destaque da area de
literatura e cinema nos quais se analisam obras em que constam
personagens refugiados ou ainda obras de autores refugiados. Além
disso, verificaram-se casos em que sao utilizadas referéncias onde consta
o termo “refugiado” no titulo ou ainda o uso do termo “refugiado” com
a conotagao de “escondido”, mas a questdo migratéria nao é abordada
no trabalho em si.

Assim, foram considerados vinte e dois artigos na presente

revisdo integrativa na qual busca-se discutir a importancia da
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gastronomia para o refugiado. Ainda que a ideia inicial e os descritores
utilizados tenham sido delineados com vistas a verificar se esse grupo,
particularmente sensivel, possui especificidades descritas nas publicacdes,
os trabalhos encontrados nao permitiram essa diferenciacdo. Esse fato se
da por abordarem os imigrantes de forma ampla, destacando uma
nacionalidade ou fluxo de refugiados especifico em alguns casos, mas
nao restringindo a discussdo a categoria. Dessa forma esses trabalhos
foram considerados para a discussdo aqui apresentada, que tampouco
pode ser restritiva, mas que aponta possibilidades de estudos futuros
com esses sujeitos verificando se existem outras questdes que emergem
da gastronomia ou se ha diferenca no nivel de importancia das questdes
listadas.

Antes de iniciar as discussoes especificas com relagdo ao
conteudo cabe descrever brevemente as caracteristicas dos trabalhos
constantes na amostra analisada. Houve trabalhos publicados em lingua
inglesa (16), espanhola (04) e portuguesa (02). Certamente esse fato tem
relagio com a lingua dos descritores analisados ja se optou pela nossa
lingua e pelo inglés e os termos em espanhol sdo similares ao portugués.

A busca foi realizada sem restricdo temporal. Dessa forma o
documento mais antigo que retornou a busca foi de 1977. Contudo, com
relagido ao periodo de publicagao foram analisados trabalhos de nove
anos distintos, sendo o mais antigo do ano de 2002 e o mais recente do
presente (2018). Os anos de 2007 e 2017 foram os anos com maior
ocorréncia de trabalhos analisados (5 em cada). Na figura 1 pode-se
observar a distribui¢ao dos trabalhos analisados nos anos em que houve
ocorréncias.
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Figura 1 — Distribuigdo dos artigos analisados do Portal de Periodicos CAPES.

| I I

, i N
2002 2007 2010 2011 2012 2014 2016 2017 2018

Fonte: Dados da Pesquisa (2018)
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Os artigos foram publicados em dezenove periddicos diferentes,
sendo a maior parte Interdisciplinar ou da area de Ciéncias Sociais e
Humanidades. Na figura 02 encontram-se listados os periddicos nos
quais foram encontrados os trabalhos analisados. As revistas que
possuiam mais de um artigo sao: Cities, EURE e Mediagdes.

Figura 2 — Periddicos nos quais foram publicados os artigos analisados
Titulo dos Periédicos

Annals of Tourism Research Journal of Ethnic and Migration Studies
Cities Journal of Vocational Behavior
Comparative Migration Studies Mediacoes

EURE - Revista de Estudios Urbano Progress in Human Geography
Regionales

European Journal of Women's Studies Revista de Estudios Sociales

Food, Culture and Society Revista Historia y Comunicacion Social
Frontiers Space and Culture

Futures Television and New Media
International Journal of Travel Medicine and Infections Disease
Entrepreneurial Behavior & Research

Journal of American Folklore

Fonte: Dados da Pesquisa (2018)
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Os textos publicados sao todos de autoria diferente. Os trabalhos
possufam de um a cinco autores, sendo a maioria de responsabilidade de
apenas um (11 trabalhos) ou dois (7 trabalhos), totalizando quarenta
pesquisadores nos 22 artigos da amostra. Uma analise bibliométrica mais
aprofundada poderia verificar se existem citagdes mais frequentes,
colaborag¢oes, e/ou centros de estudo com maior destaque quando se
trata da interse¢do tematica enfocada. Como aqui trata-se apenas de uma
breve descricdo da amostra, pode-se considerar esse tipo de analise em
trabalhos futuros.

Com relagdo ao conteido abordado quando se relaciona a
gastronomia a0 imigrante a primeira questao que ja se esperava encontrar
¢ a questdo da comida como marcador identitario. Conforme visto no
referencial, por meio dela grupos reconhecem-se e siao reconhecidos
(FAGLIARI, 2005; FRANZONI, 2016; KOC; WELSH, 2002). Existe,
portanto, um fator que permite uma identidade de grupo e identificagao
deste pelos demais.

A comida cria corpos particulares, constréi sentimentos de
pertencimento e a0 mesmo tempo constrdi fronteiras (marcadores de
diferengas) culturais e oferece passagens para ultrapassar essas fronteiras
(ANDREASSEN; AHMED-ANDRESEN, 2014). Ducci e Rojas
Symmers (2010), ao analisar peruanos no Chile, mencionam a realiza¢do
de celebragoes e festas com comidas tipicas que servem como simbolo
de pertencimento e também como elemento chave para manter o

“enraizamento” com a sua origem.
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Jones (2007) aponta que a tentativa de manter as cozinhas varia
de geracao para geracio de imigrantes. Segundo o autor, muitos
membros da primeira geragao de imigrantes tentam reter sua culinaria na
medida em que ingredientes similares estejam disponiveis; ja os filhos
dos imigrantes optam pelos alimentos da cultura dominante local, por
questdes de facilidade, interagio ou mesmo por querer fazer parte de
certos grupos; por fim, membros da terceira geracdo, no entanto, podem
ter “fome de emblemas de etnia”, selecionando certos alimentos como
representagoes de seu patrimonio.

Esse tipo de agao de valorizagdo identitaria pode ser algo que
parte dos préprios imigrantes, como pode ser algo trabalhado por meio
de programas sociais de integragdo como no caso reportado por Rosero-
Labbé (2007). No caso em questdo, refugiadas colombianas, desalojadas
pelo conflito armado, participaram de um ateli¢ de valorizacdo cultural
que trouxe a gastronomia como forma de valorizacio e reforco da
identidade prépria e como ambito propicio ao intercambio cultural com
o local acolhedor. Dessa forma houve também um aumento de
autoestima devido a percepgao de sua riqueza cultural.

A midia também pode atuar destacando as caracteristicas da
culinaria de certos grupos de imigrantes e incentivar intercambios e até
fusodes culinarias como apontadas em August e Kim (2016). Os autores
apontam a inclusao dos sabores e histérias dos imigrantes nas narrativas
dos realities shows culinarios e, consequentemente, como uma tendéncia

de consumo.
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Se por um lado a expressio da identidade pode ser desejada, por
outro pode haver um processo de negacao. Ennes e¢ Ramos (2017)
tratam das tentativas de afastamento das origens por meio da negacio
dos aspectos que podem dificultar a inser¢ao nos locais receptores. Isso
passa por questdes como o idioma, o sotaque, a religido, o vestuario, a
gastronomia e até tragos fisicos étnicos. Esses marcadores culturais sao
facilmente identificaveis e, por isso, possuem grande potencial para
produzir estranhamento e rejeicaio (BAUMAN, 1999; ENNES, 2016).

Uma das questes nas quais os migrantes buscam se enquadrar é
no mercado de trabalho. Nessa questdo a gastronomia também aparece,
seja a propria seja a do pais receptor. Favell e Hansen ( 2002) destacam
que essa questdo, na Buropa, remete ao pods-guerra, desde quando
comecou a haver fluxos de migrantes para preencher cargos de baixo-
salario como construgao civil, agricultura e industrias alimenticias na
Alemanha e turismo e gastronomia na Austria. Rodrigues (2007)
encontrou em seu estudo que migrantes (de varias origens ingressando
na Europa) regularizados conseguem empregos no setor de alimentagao
ou agricultura enquanto, nio documentados no servico doméstico ou
construcao civil. Giiney, Kabas e Pekman (2017) também apontam o
caso de um bairro boémio de Berlim no qual ha preponderancia de
imigrantes turcos empregados através da rota familiar do servico de
alimentagao. Nesse caso ha imigrantes tanto empregados como donos
dos negdcios.

No caso do empreendedorismo, um estudo com turcos na
Alemanha (TOLCIU, 2011), apontou que gastronomia e varejo de
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alimentos sao setores considerados dotados de poucas barreiras para
entrada. Além disso alguns empreendedores mencionam fundar esses
negdcios por ser a unica alternativa de trabalho. O fato de alguns
imigrantes criarem negocios de alimenta¢do pode facilitar o ingresso de
outros imigrantes nessa area, contudo ja nota-se uma saturagao e
aumento do desemprego em alguns locais (GUNEY; KABAS;
PEKMAN, 2017).

Tolciu (2011) e Gericke et al. (2018) mencionam a importancia
do capital social para que haja integragio no mercado de trabalho e
apontam que o apoio pode se dar de diferentes formas, desde uma
indicagdo até a oferta de emprego propriamente dita. No caso da oferta
de emprego, Tolciu (2011) aponta que os empreendedores que sio
imigrantes de primeira geragao do setor da alimentagao ou varejo tendem
a se manter em um circulo (de empregados, clientes e fornecedores) mais
restrito de sua propria nacionalidade.

Esses negocios incrementam a oferta gastronoémica dos locais e,
a0 mesmo tempo que trazem a possibilidade de manutengio de
costumes e identidade, trazem também a possibilidade de mudangas.
Essas mudangas podem ser desde adaptagdes nos ingredientes e modos
de preparo devido a limitacbes materiais (ecologicas, fisioldgicas,
geograficas, economicas e tecnoldgicas, como mencionado por Poulain
(2004)) até alteracGes mais profundas, no contexto urbano, conforme
observado no estudo de Ducci e Rojas Symmers (2010). Segundo as
autoras, houve uma concentragio da populagdo imigrante e nessa zona
surgiram inumeros estabelecimentos gastronomicos que serviram a
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recuperacdo de areas centrais, injetando novas expressoes culturais e
funcionais.

Una de las primeras sefales fue el surgimiento
gradual de restaurantes de comida peruana, los cuales
se han ido instalando en diversas zonas de la ciudad,
y se otientan a publicos de todos los niveles
socioeconémicos. Asi, hay restaurantes peruanos
destacando entre los mas elegantes de la ciudad
(Astrid y Gaston, El otro sitio), otros orientados a la
clase media (Manuel Montt, Seminatio), y gran
nimero de fondas 7y restaurantes populares
instalados en los alrededores de la Pequefia Lima |...]
(DUCCIL; ROJAS SYMMERS, 2010, p.110)

As mudangas nem sempre ocorrem de forma natural e sem
conflito. Schmiz e Kitzmann (2017) mencionam um caso alemao, no
qual, para a implementagdo de um nicleo de empreendimentos
vietnamitas seria necessario efetivar alteracdes legais para implementagao
de novos usos (dentre os quais se destaca a gastronomia) em uma area
industrial relativamente abandonada (como também era a area central
chilena mencionada anteriormente). Os autores salientam a necessidade
do planejamento para a diversidade e planejamento multicultural com
vistas a abrir possibilidades de implementacio desse tipo de
empreendimento que pode contribuir a integracao.

Esse tipo de pensamento com relagio ao planejamento e
desenvolvimento urbano no contexto dos novos fluxos migratérios pode
ser relevante, pois as mudangas ocorridas nas cidades nem sempre sio
percebidas como positivas. Tratando da mesma nacionalidade e local de

Ducci e Rojas Symmers (2010), mas enfocando especificamente o
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comércio informal de comida de rua, Garcés (2014) menciona que o
servico de alimentagao, a0 mesmo tempo em que se Mmostra COmo
alternativa de trabalho e socializagao gera decorrente da forma da oferta
do servigo, o efeito negativo da associacdo negativa e estigmatizada de
"brutos, sujos e invasores".

Ao ofertar alimentos, ndo apenas impactam os ingredientes, as
formas de apresentacao e sabores, mas também todo o processo de
preparo. A questio da sanidade alimentar, traduzida em padrdes de
higiene especificos, foi também apontada como barreira de entrada no
mercado de trabalho europeu, especificamente de egipcios na Itilia
(VOLKEL, 2014).

Os locais que ofertam alimentos e bebidas podem ser
considerados espagos de socializagdo nos quais ocorrem mais do que
meras trocas economicas, mesmo que sejam vistas como "cultura", mas
também um modo particular de hospitalidade (BELL, 2007). Tendo essa
questao em foco torna-se légica uma agao de branding proposta pela
associagio bavara de hotéis e catering que distribuiu adesivos da
campanha “Munich is colorful” (uma co-criagao de abertura e tolerancia,
de “refugiados bem-vindos”) para afixacdo nos estabelecimentos
afiliados como um sinal de local aberto para dar as boas-vindas a todos
os clientes (VALLASTER; VON WALLPACH; ZENKER, 2017).

Por outro lado, Andreassen ¢ Ahmed-Andresen (2014) apontam
Os espagos gastronomicos como espagos de segregacdo ou de
manutenc¢ao de poderes implicitos. Ao discutir a realidade dinamarquesa
contrastam a chamada “nova cozinha nérdica” com um festival chamado
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“Taste the World — Diversity Festival”. Com relacio ao primeiro
apontam que seria uma revalorizacao da "cozinha pura" em oposicao a
"mistura contemporanea" decorrente dos fluxos de imigrantes. Essa
estratégia se assemelha ao ocorrido na Espanha de Franco (anos 50)
quando se utilizou da promogao da gastronomia do pafs (entre outras
questdes) para defesa da identidade espanhola frente a outras
identidades, especialmente das de paises de outros credos politicos e/ou
religiosos (EIROA SAN FRANCISCO, 2007). Ja com relagio ao
segundo Andreassen e Ahmed-Andresen (2014) mencionam tratar-se de
reduzir o outro ao “racial / étnico”; a diversidade é reduzida ao consumo
e pior, nao ha socializagdo, mas sim uma afirmagao de poder, pois aquele
que consome ¢ o “branco dinamarqués” que se manifesta “comendo o
outro” que esta ali para servir. Destacam que tanto a cozinha local
quanto a trazida pelos imigrantes sao utilizadas para se afirmar poder e
privilégio.

No caso apontado anteriormente a nagao receptora parece nao
estar aberta ao treal intercambio de sabores, sensacdes, ideias e ideais,
entre outras questoes. Ha casos nos quais, o enraizamento da identidade
daquele que vem pode permitir o intercambio, como pode também
impedir o mesmo. Szekut e Oliveira (2016) mencionam um caso de
completo distanciamento da colonia de imigrantes na nagao receptora,
no qual a manuten¢do dos costumes da origem, desde a lingua até a
gastronomia, teria relagao com conflitos e relagdes de poder. No caso em
questao tratava-se do poder do agronegbcio, sendo o imigrante
privilegiado.
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Diante das discussoes apresentadas propde-se um esquema
ilustrativo (Figura 3) dos significados/importincia descrita na literatura
analisada.

Figura 3 — Sintese dos significados/importdncia da gastronomia encontrados

Fa \‘
Identidade
N
Vs 7 i A /e N
Relagbes de Gastronomia Identificagdo
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. ./ e
e ™
| Emprego
\ )

Fonte: Elaborado com base nos dados da pesquisa (2018)

O esquema anteriormente apresentado traz quatro principais
funcbes da gastronomia apontadas nos estudos: identidade; identificagao;
emprego e relagdes de poder. Entremeadas com essas questoes
encontram-se outras questdes que podem interligar esses quatro fatores.
Quando se trata da identidade, a gastronomia permite a manutenc¢ao do
clo com a origem. Fato esse que pode ser motivo de orgulho e
consequente melhoria de autoestima, bem como gerar um sentimento de
pertencimento. O pertencimento torna possivel a identificacio e
valorizagio ou oposicio ao grupo percebido. Abre possibilidade de
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intercambio e socializagdo inter e intragrupal. O capital social intragrupal
pode facilitar a inser¢io no mercado de trabalho, seja por meio de
emprego ou empreendedorismo, na area de alimentagdo (da industria
alimenticia a estabelecimentos gastronomicos de alto padrao). Outros
fatores como menores barreiras de entrada, nivel de qualificacdo
necessario ou ainda salarios ofertados podem contribuir para a area ser
uma das principais a receber os imigrantes, especialmente os refugiados.
Por fim, a forma como se da a oferta e consumo da gastronomia pode
configurar os estabelecimentos de alimentos e bebidas como locais de
hospitalidades ou perpetuar relagées dispare de poder e politica.

Houve dois casos que nio foram inseridos no esquema anterior,
pois os trabalhas tratam os refugiados estritamente como potenciais
consumidores. Em um caso consumidor de ensino e em outro de uma
nova tecnologia. Lupton (2017) aponta que a comida impressa em 3D
pode ser eficiente em campos de refugiados e Affeldt et al. (2017) cita a
gastronomia como topico potencialmente facilitador do ensino de
quimica aos refugiados, considerando-os como alunos com histérico de
formagao mais fraca, mas capazes de se destacar desde que possuam
ensino “nao-formal” adequado.

Como pode-se perceber, existem aspectos positivos e negativos
apontados na discussao com relagdo a gastronomia, mais ainda havera se
passarmos a abranger outros campos. Assim, encerra-se essa Se¢ao
compactuando com Ducci e Rojas Symmers (2010) que apontam que ¢é
fundamental mudar a perspectiva de “problema” com a qual se encaram
as migragoes, descobrindo aspectos positivos e aproveitando o seu
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potencial. Desse modo, além de entender e prever problemas que podem
ser gerados, podemos nos preparar — como sociedade e pais — para
enfrentar um fendémeno social que deve continuar crescendo e gerando
novos espagos identitarios que enriquecem, nao apenas aos que chegam,

mas também ao pafs que os acolhem.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados indicam quatro principais questoes nas quais a
gastronomia pode intersecionar a questio dos refugiados: identidade;
identificacdo; emprego e relagoes de poder. Inerentes a essas, bem como
de forma independente, encontram-se outros fatores tais como a
hospitalidade, a socializagio, o intercambio de culturas e até revitalizagao
de areas urbanas e formas de ensino. Ao mesmo tempo em que foram
encontradas acepgdes positivas houve também destaque de aspectos
negativos ou problemas a serem enfrentados como a segregacao (social e
até espacial) e conflitos.

Ainda que a busca pelos descritores em todo o documento poder
possibilitar um maior numero de trabalhos a ser inserido na amostra para
a revisdo integrativa, no caso especifico notou-se que o resultado trouxe
muitos artigos que tiveram que ser desconsiderados devido ao fato de
apenas mencionarem as palavras utilizadas como descritores, mas nao
abordarem diretamente suas tematicas. Houve casos nos quais os autores
apenas utilizaram como referéncias uma obra com o termo refugiado no
titulo ou ainda o termo refugiado com a conotagdo de “escondido” e nao
com o significado apresentado no presente trabalho. Por outro lado,
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apesar de terem sido desconsiderados nas analises, podem-se destacar
mengoes que apareceram com maior frequéncia: a questdio dos
refugiados como marco contemporineo colocado com vistas a situar o
leitor (antes ou depois da “crise dos refugiados”) e o refugiado como
personagem de uma narrativa de ficgdo (filme ou literatura) ou ainda
sujeito que consta entre os pesquisados. Esses fatos mostram que essa
situagdo nao pode ser desconsiderada e a existéncia de um ou varios
refugiados nos contextos de diversas cidades torna-se cada vez mais
frequente.

Além disso, outro fator que pode ser colocado como limitagao da
pesquisa, refere-se ao fato de que varios dos documentos, principalmente
os mais antigos, tratam-se de digitalizagoes. O fato de os documentos
constarem como imagens nao permitem a busca por palavras o que
poderia facilitar as consultas realizadas ou ainda permitir outros tipos de
analise envolvendo contagem de palavras, por exemplo. Também
existem varias outras oportunidades de pesquisas bibliograficas futuras.
Entre essas se destacam: Revisdo integrativa contemplando as teses e
dissertacOes relacionadas ao tema; analise bibliométrica dos trabalhos
publicados; verificagdo dos grupos de pesquisa existentes; entre outras.
Além dessas possibilidades diversas pesquisas empiricas contemplando
os refugiados, as instituicbes e arcaboucos legais, as dificuldades e
contribui¢des, entre inumeras outras questdoes podem, devem e estdo
sendo desenvolvidas.

Essas pesquisas podem servir de base para desenvolvimento de
politicas publicas integradas com vistas ao acolhimento adequado, ou ao
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menos respeitoso, aos refugiados. Também contribui a disseminacao do
conhecimento e desconstrucio do refugiado enquanto problema ou
perigo para as pessoas de maneira geral. O desconhecimento com relagao
aos refugiados e as condi¢des que levam ao seu deslocamento o tornam,
conforme mencionado por Bauman (2017), estranhos assustadoramente
imprevisiveis, que geram medo e ansiedade, ao contrario de pessoas com
as quais devemos colaborar ou confraternizar. Assim, tendo em vista a
tematica abordada no capitulo, pede-se do leitor a abertura para novas
cores, sabores e significados, um banquete contemporineo com uma

“fusao de horizontes” que vai muito além de ingredientes e temperos.
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UMA REFLEXAO SOBRE A PAELLA COMO ELEMENTO DE
IDENTIDADE CULTURAL NO CENTRO ESPANHOL DO
PARANA

RODRIGUEZ, Maria Beatriz Barco
CARELLI, MarrLucr Neis

INTRODUCAO

O presente artigo ¢ o resultado de um estudo etnografico que
buscou verificar se a paella, iguaria da culinaria espanhola, poderia ser
considerada traco da identidade cultural pelos frequentadores do Centro
Espanhol do Parana de Beneficéncia e Cultura, local onde a pesquisa foi
desenvolvida. Trata-se de uma associacio sem fins lucrativos, fundada
por imigrantes espanhdis no ano de 1969, na cidade de Curitiba (PR),
Regido Sul do Brasil, com o objetivo de divulgar os costumes, as
tradi¢des e a cultura espanhola. O Centro Espanhol do Parana pode ser
visto como ponto de referéncia da imigracdo espanhola na cidade. Essa
associagdo organiza festas, nas quais sio servidos pratos da culinaria
espanhola. A paella é tradicionalmente servida nas Festas do Rocio e da
Hispanidade, que ocorrem todos os anos em maio e outubro,
respectivamente. Seu ingrediente principal é o arroz, temperado com
acafrao, que da mais sabor, aroma e uma colora¢io amarelada ao prato.
Cozinha-se em uma espécie de frigideira circular, com fundo reto,
chamada de paella ou paellera. Foi a utilizagio desse utensilio que

batizou o prato. Ao arroz siao adicionados varios ingredientes, que
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podem variar de acordo com a disponibilidade e o gosto de quem
prepara a iguaria.

A alimentagdo espanhola ¢é derivada de uma mistura eclética de
sabores provenientes dos diversos povos que constitufram a sua
“civilizagdo”, como os celtas, os visigodos e os arabes. A comida
representa grande parte da cultura hispanica e é usada para socializar e
reunir a familia. Cascudo (2004, p. 372), em Hist6ria da alimentagao no
Brasil, explica que “a comida fundamental reflete a base étnica iniciante,
projetada e viva, tendo a justificativa do trabalho grupal em sua
modalidade especifica”. Por esta razao, considerou-se relevante realizar
esta pesquisa que tem como problematica a seguinte indagacao: A Paeclla
pode ser considerada elemento de identidade cultural pelos
frequentadores do Centro Espanhol do Parana de Beneficéncia e
Cultura?

Definidos o problema e os objetivos da pesquisa, esta foi iniciada
utilizando uma abordagem qualitativa, por meio de um estudo
etnografico.

A pesquisa etnografica prioriza o ponto de vista do outro, seus
relatos e narrativas. Como explica Angrosino (2009, p. 31), a etnografia
“busca descrever todas as instancias imaginaveis de interacdo e
producao”. Executa-se in loco, e “o etndgrafo ¢, na medida do possivel,
alguém que participa subjetivamente nas vidas daqueles que estio sendo
estudados, assim como um observador objetivo daquelas vidas”
(ANGROSINO, 2009 p. 31). Essa forma de investigagdo passa por trés
estagios: a selecao e definicdo do problema; o local onde serdo feitos o
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estudo e a escolha dos contatos para a entrada em campo, além das
primeiras observacles; e¢ a coleta de dados e a interpretacio das
descobertas da pesquisa.

As analises foram construidas com base nos conceitos teoricos e
valores disseminados pelos principais estudiosos da area, entre eles
Geertz (1989), Pollak (1992), Hall (2000; 2011), Carneiro (2003) e outros.
E importante registrar que a pesquisa aqui apresentada é um recorte da
dissertacdo de mestrado, elaborada no Programa de Pés-Graduagao em
Patrimoénio Cultural e Sociedade, da Universidade da Regiao de Joinville
— UIVILLE, da primeira autora e de parte de pesquisas da segunda
autora. O texto em si e a forma de lidar com a problematica ¢ um tema
instigador para refletir sobre praticas alimentares de migrantes, festas e
seus significados em didlogo com a identidade, a memoria e a cultura.
Apresentados o objetivo, a justificativa e a metodologia de pesquisa, tém-
se aqui seus resultados, cuja intengdo nao é esgotar O assunto, mas ser a

propulsora de novas investigacGes e reflexoes.

A ETNOGRAFIA COMO METODOLOGIA DE PESQUISA
Com o objetivo de situar as descobertas da pesquisa em um
contexto mais amplo, buscando interpretar os significados e as
motivagdes que levam as pessoas a frequentarem o Centro Espanhol do
Parana de Beneficéncia e Cultura e o que a paella desperta em seus
imaginarios, optou-se pela pesquisa qualitativa, utilizando a etnografia
como procedimento metodolégico para estudar comunidades e sua
cultura, como um modo de vida organizada. Valores vividos por uma
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comunidade nio podem ser restringidos a questdes quantitativas,
incapazes de responder a temas tao particulares.

Para Geertz (1989), a etnografia estabelece afinidades, seleciona pessoas,
transcreve documentos e pesquisa origens:

Fazer a etnografia ¢ como tentar ler (no sentido de
“construir uma leitura de”) um manusctito estranho,
desbotado, cheio de elipses, incoeréncias, emendas
suspeitas e comentarios tendenciosos, esctito nao
como sinais convencionais do som, mas com
exemplos transitérios de comportamento modelado

(GEERTZ, 1989, p. 20).

O estudo etnografico procura entender o significado das agoes
dos sujeitos de um grupo social, acionando a experiéncia vivida e os
resultados desse tipo de investigacdo privilegiam a perspectiva dos
membros do grupo analisado. Angrosino (2009, p. 30), em sua obra
Etnografia e observagdo participante, define a etnografia como “a arte e
a ciéncia de descrever um grupo humano — suas institui¢bes, seus
comportamentos interpessoais, suas produgdes materiais e suas crengas’”.
Conforme o autor, nesse método de pesquisa, a coleta de dados sobre as
experiéncias de vida é feita in loco, em cenarios “naturalmente”
coletivos, e o pesquisador ¢ alguém que participa de forma subjetiva da
vida dos pesquisados.

Para Malinowski (1978, p.18), os resultados obtidos em uma
pesquisa devem  ser apresentados  claramente, indicando-se
detalhadamente os aparelhos que foram utilizados, quantas foram e de
que forma foram conduzidas as observagoes, qual foi o tempo dedicado
a elas e o grau de aproximagao para a consecugao dos objetivos. Para o

autor um trabalho etnografico para ser considerado cientifico devera
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distinguir os resultados da observacao direta, declaracGes e interpretagoes
da comunidade pesquisada das conclusdes do autor.

[..] Na etnografia, o autor é a0 mesmo tempo, o seu
ptéprio cronista e historiador; suas fontes de
informacdo  sdo, indubitavelmente,  bastante
acessiveis, mas também extremamente enganosas ¢
complexas; nio estdo incorporadas a documentos
materiais fixos, mas sim ao comportamento
memoria de seres humanos. Na etnografia, ¢
frequentemente imensa a distincia entre a
apresentacdo final dos resultados da pesquisa e o
material bruto das informagdes coletadas pelo
pesquisador através de suas préprias observagoes.
(MALINOWSKI, 1978, p. 18 -19).

[¢)

A coleta dos dados disponiveis aos etnografos, de acordo com
Angrosino (2009, p. 56-69), subdivide-se em trés grandes categorias: a
observag¢do, mediante os cinco sentidos do pesquisador; as entrevistas,
que objetivam colher informagoes relevantes; e a pesquisa em arquivo,
para analise de materiais, como, por exemplo, atas de reunides e
fotografias, entre outros.

O objeto da etnografia, segundo Geertz (1989, p.19), consiste em
uma “hierarquia estratificada de estruturas significantes” e complementa:

Nos escritos etnograficos acabados, inclusive os aqui
selecionados,

esse fato — de que o que chamamos de nossos dados
sdo realmente nossa prépria construcio das
construcdes de outras pessoas, do que elas e seus
compattiotas se propdem — estd obscurecido, pois a
maior parte do que precisamos para compreender
um acontecimento particular, um ritual, um costume,
uma ideia, ou o que quer que seja estd insinuado
como informacido de fundo antes da coisa em si
mesma ser examinada diretamente (GEERTZ, 1989,

p- 19).
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Malinowski (1978, p.32) exemplifica, através de um comparativo,
que a constitui¢ao de uma sociedade e dos dados culturais formam um
esqueleto, o cotidiano e os comportamentos habituais, formam a carne e
o sangue, ¢ os pontos de vista, as opinioes, a rotina estabelecida pela
tradi¢ao e pelos costumes, e a forma como se desenvolvem esses habitos
sao o espirito. Para o autor o terceiro mandamento da pesquisa de
campo busca “descobrir os modos de pensar e sentr tipicos,
correspondentes as institui¢oes e a cultura de determinada comunidade, e
formular os resultados de maneira vivida e convincente”.

Para a execugdo deste trabalho, optou-se por entrevistas
semiestruturadas, que combinam perguntas abertas e fechadas e o
entrevistado tem a possibilidade de falar sobre o assunto proposto. O
entrevistador segue as questoes, que foram definidas com antecedéncia, e
conduz a pesquisa como uma conversa informal, tendo a oportunidade
de aprofundar a tematica com o entrevistado, na tentativa de
compreender a informagao que esta sendo dada ou averiguar questoes
relevantes que aparegcam no transcorrer da entrevista. E possivel também
realizar o direcionamento do tema, intervindo quando necessario, para
que sejam alcancados os objetivos da pesquisa. Para Trivifios (1992, p.
146), a entrevista semiestruturada tem como particularidade
questionamentos basicos que sio amparados em teorias e hipdteses que
se relacionam ao objeto da pesquisa. Nesse tipo de entrevista, o
pesquisador mantém presenca consciente e atuante durante a coleta de
informacoes e “favorece nao s6 a descricio dos fendmenos sociais, mas
também sua explicagio e a compreensio de sua totalidade” (TRIVINOS,
1992, p. 152).
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A fim de realizar o trabalho de campo, além das observacdes,
foram entrevistadas nove pessoas que elaboram a paella nas Festas do
Rocio e da Hispanidade. Para definir o numero de entrevistados,
seguiram-se os ensinamentos de Duarte (2002), que afirma que a
quantidade de entrevistas esta relacionada com a qualidade, densidade,
profundidade, consisténcia dos dados ou informagdes obtidas nos
depoimentos e, também, com o grau de recorréncia e divergéncia dessas
informagoes: “Enquanto estiverem aparecendo ‘dados’ originais ou
pistas que possam indicar novas perspectivas a investigagao em curso as
entrevistas precisam continuar sendo feitas” (DUARTE, 2002, p. 143).
Por isso, as entrevistas foram suspensas no momento em que nao houve
informagdes novas sobre o tema pesquisado. Entre os critérios utilizados
na escolha dos entrevistados, foram relevantes os seguintes aspectos: ser
frequentador do Centro Espanhol do Parana, saber preparar uma paella e
ser ou ter sido membro da equipe que cozinha nas Festas do Rocio ou da
Hispanidade. A idade, a escolaridade, a profissio ou origem ou
descendéncia de espanhois nao constituiram fatores importantes, foram
privilegiados os individuos que sabem elaborar a paella, esse foi o motivo
de escolha dos participantes deste estudo. Desse critério de escolha
resultou que a maioria sao espanhéis, fundadores do Centro Espanhol
ou possuem elo de filiagio ou de casamento com um dos fundadores. E
importante ressaltar que no grupo dos entrevistados existem pessoas que
nao é descendente de espanhol, mas sabe elaborar a paella.

As entrevistas foram gravadas digitalmente, sob o consentimento
expresso dos depoentes, e as transcricoes foram literais, das quais se
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exclufram apenas os vicios de linguagem e as palavras repetidas.
Bourdieu (1999) afirma que a transcri¢io da entrevista nio deve ser
entendida apenas como o ato mecanico de passar o discurso gravado
para o papel; o pesquisador deve ser sutil e apresentar os “sentimentos”
do pesquisado, demonstrados com seus siléncios, gestos, risos e
entonacao de voz durante a entrevista. Esses fatores sao considerados de
suma importancia no momento da analise da pesquisa.

Montenegro (1992, p. 150) esclarece que a memoria “pode vir a
tona através de estimulos diretos que comumente denominamos
memoéria voluntaria” e que, dessa maneira, “o carater singular de toda
memoéria (mesmo coletiva) e a forma como sempre se reconstroi a partir
do olhar presente fazem cada entrevista ter um significado muito
proprio”.

Ao final do trabalho de campo, iniciou-se uma reflexdo sobre os
dados obtidos nas entrevistas, com o objetivo de investigar a identidade
cultural da paella no Centro Espanhol do Parana de Beneficéncia e
Cultura como patrimonio cultural imaterial. A analise dos dados
qualitativos foi feita mediante a organiza¢do, o cruzamento das
informagdes, as interpretagdes das entrevistas e a pesquisa documental,
por meio da estratégia de comparacdo contextualizada e levando em
conta o projeto de pesquisa delineado. Enfim, foram realizadas
interpretacdes dos dados com base nas teorias dos outros autores que
estudaram a cultura, a memoéria e a identidade.

Buscou-se, seguindo o caminho descrito, construir matrizes de
analise, conforme as perspectivas das pessoas entrevistadas, porque, “a

priori, a memoria parece ser um fenémeno individual, algo relativamente
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intimo, préprio da pessoa” (POLLAK, 1992, p. 201). Realizou-se uma
reflexdo sobre a existéncia do fator identidade cultural da paella, para,

por fim, compreender os seus significados, conforme sera discutido em

seguida.

A PAELLA NO CENTRO ESPANHOL DO PARANA

A primeira paella servida em uma comemoragio do Centro
Espanhol do Parana foi preparada na Festa da Hispanidade, no ano de
1983. A identificaciao do precursor da ideia surgiu quando o entrevistado
E1 informou: “O Sr. Antonio Bernal Grau foi o incentivador de fazer a
paella para nos juntarmos, porque primeiro cada um a fazia na sua casa”.
O Sr. Antonio ¢ espanhol, natural da regido de Alicante. Um dos sécios
fundadores foi presidente do centro espanhol em 1995 e 1996. No dia da
festa, acompanhado de sua esposa, D. Mercedes, preparou e ensinou a
iguaria para alguns dos entrevistados desta pesquisa.

Para que fosse possivel cozinhar a iguaria, construiu uma mureta
de tijolos, em que apoiou um suporte de ferro para que a panela ficasse
firme, e usou lenha, muita lenha, conforme foi relatado pelo entrevistado
E9, que ainda esclareceu: “Faziamos a lenha antigamente, existia o gas,
mas a lenha dd um gosto bem diferente a paella, di um gosto mais
exquisito”.

O entrevistado E2, quando questionado sobre os motivos de o
prato nao ter sido preparado nos anos anteriores, respondeu: “Antes nao
era feita, porque primeiro se comegou a fazer outro tipo de comida,
depois foi acordado de fazer a paella, por ser mais facil e mais

tradicional”. Entendia-se mais facil pelo fato de o prato ser unico e
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cozido em apenas uma panela, a paellera, no entanto trata-se de uma
iguaria bem elaborada e que pode demorar algumas horas para ficar
pronta.

Foi a partir desse momento que se iniciou a constru¢io da
identificacio da paella com o Centro Espanhol do Parana, pois,
conforme explica Hall (2000, p. 106), a identifica¢ao

¢ construida a partir do reconhecimento de alguma
origem comum, ou de caracteristicas que sdo
partilhadas com outros grupos ou pessoas, ou ainda
a partir de um mesmo ideal. E em cima dessa
funda¢io que ocotre o natural fechamento que
forma a base da solidariedade e da fidelidade do
grupo em questao.

A paella preparada na regido de Alicante, tem como caracteristica
principal, a mistura das carnes de porco e de frango, dos frutos do mar e
do arroz, e essa foi a receita que se difundiu entre os frequentadores do
Centro Espanhol do Parani. O modo de prepara-la pode ser
compreendido por intermédio dos depoimentos a seguir e inicia-se com
a compra dos ingredientes de boa qualidade:

Vocé escolhe todos os ingredientes e prepara o
caldo. [...] Para fazer o caldo, vocé usa cabe¢a de
peixe, cascas de camardo, coloca bastante agua,
temperos, faz o caldo e deixa de lado [...]. Depois,
vocé pega todos os ingredientes, a carne de porco, o
frango. [..] Vocé tem que cortar tudo em
pedacinhos, a lula vocé tem que cortar em anéis, o
camardo e o mexilhdo vocé vai ter que lavar, tudo
vocé prepara antes, separado, tempera com sal e
pimenta do reino (E0).

O depoimento do entrevistado E6 demonstra o habito alimentar
que abarca a ideia de escolha dos alimentos. E o que determina o que
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pode ou nio ser comestivel, a forma de preparo dos ingredientes e sua
ingestao. Essas escolhas tém aspecto subjetivo, porque sdo inerentes ao
grupo em que as pessoas estdo inseridas. Elas incluem fei¢des como a
identidade cultural, a familia, a religido e todo o contexto historico
envolvido.

Primeiro fritamos os alhos, depois os pimentdes,
para passar o gosto do pimentdo e do alho para o
azeite, retiramos o alho e o pimentdo, fritamos o
frango, a carne de porco, ndo frite muito para nao
ficar dura. Depois, fritamos o camardo e por ultimo
colocamos o tomate, pelado e picado para fritar. [...]
Ele pega o sabor de toda a paella e limpa a panela. O
tomate limpa o tacho! (E1).

Fotografia 1 Adicéio do arroz na paella para a Festa do Rocio (2010), Curifiba (PR)

Fonte: Fotografia cedida pelo Sr. Zeca Ricetti (2011)

Conforme Hall (2000, p. 109), as identidades sao formadas no

interior das pessoas, no imaginario, em locais historicos ou peculiares,
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por estratégias especificas, que causam ““a sensacao de pertencimento, ou
seja, a ‘suturacdo a histéria’ por meio da narrativizagao do eu, mesmo
2”5

entendendo que a representacao ¢ estabelecida ao longo de uma ‘falta™.

Depois que vocé fritou tudo, colocamos o molho de
tomate e misturamos a carne de porco, o frango, o
camario, o pimentdo e colocamos o arroz. O arroz
nao ¢é lavado, é colocado diteto, junto com os
ingredientes, ele é todo misturado, e depois nos
colocamos o caldo que foi feito em primeiro lugar

(E0).

Colocamos no caldo o agafrio, para dar aquela cor e
aquele gosto gostoso que tiene la paella [..].
Mexemos um pouquinho embaixo da paellera, pra
ndo ficar o arroz grudado, e nio se mexe mais.
Cozinhamos em fogo lento, bem lento, senio a
paclla queima (E1).

O processo de elaboragao da paella envolve as pessoas do grupo
no sentido de preservar essa cultura, que esta repleta de simbolos e
significados. A escolha dos melhores ingredientes, a qualidade dos
temperos, a elaboragao do caldo e o preparo do alimento fazem com que
o resultado final, que foi construido em equipe, estabeleca uma sensagao
de missao cumprida. Esses fatores sio ligados a uma rede de
representagoes capazes de determinar o gosto alimentar daquela
comunidade, pois ¢ caracterizado pelas mentalidades e ritos e despertado
pelos sentidos do paladar, da visdo e do olfato.

Os significados sdo, portanto, incorporados aos simbolos, por
meio dos quais “os homens comunicam, perpetuam e desenvolvem seu
conhecimento e suas atividades em relagao a vida” (GEERTZ, 1989, p.
103). O entrevistado E4 explica:
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E um ritual em que me sinto bem, me sinto
valorizado por fazer esse tipo de comida e muitas
vezes vejo que as pessoas ficam muito satisfeitas em
comer esse prato, que tem um sabor inigualavel. |...]
Para mim é uma coisa muito importante, [...] me
sinto bem, satisfeito, alegre, realizado. [..] O
capricho que eu tenho em fazer. [..] Eu sinto uma
realizacdo até para comer, porque muitas vezes a
gente faz o almogo e nio tem vontade de comer, ¢
eu me sinto satisfeito logo apés ter feito a paella para
comer um, dois ou trés pratos |...], realizado por ter
feito e ter servido esse prato especial e diferencial
para meus amigos (E4).

Cada grupo social edifica gradativamente a sua cultura,
estabelecendo suas preferéncias, seus simbolos e gostos, que sao
ratificados culturalmente tendo em vista a estrutura que constréi o habito
alimentar. Nessa visao, os componentes dos grupos compartilham suas
habilidades, o que os tornam identificaveis dentro de um grupo maior.
Ou seja, a escolha de determinado tempero, por exemplo, pode ser fator
de identificacao de uma comunidade. Os condimentos, como ¢ o caso do
acafrao, dao “vida” ao alimento. Eles podem também ser associados
com os seus locais de origem, mas principalmente tém ligacio com os
sentidos que despertam.

Na cozinha, prevalece a arte de elaborar os alimentos e de lhes
dar sabor e sentido. Nela, hd a intimidade familiar e os investimentos
afetivos, simbdlicos, estéticos e econémicos. Em seu interior, despontam
as relagoes de género e de geracao, a distribuicio das atividades, que
traduzem uma relacao de mundo, um espago rico em relagbes sociais,
fazendo com que a mesa constitua, efetivamente, um ritual de
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comensalidade. A cozinha ¢, portanto, um espelho da sociedade, um
microcosmo social, a sua imagem (SANTOS, 2005, p. 21).

A paella pode, assim, ser utilizada como exemplo da culinaria
espanhola, porque remete a uma identidade regional, da mesma forma
como o fazem o churrasco gaticho ou o acarajé baiano. Seu saber fazer
materializa elementos de um conjunto de dados histéricos que sio
concretizados pelo seu apreciador.

A sequéncia em que os ingredientes sao colocados na panela, o
modo como sdo temperados, os cuidados e as particularidades que o
prato possui foram respondidos por todas as pessoas que participaram
desta pesquisa. Além disso, elas indicaram os mesmos ingredientes e
mantiveram a mesma linha de raciocinio quanto ao preparo da receita, o
que pode ser entendido como a patrimonializagdo do saber fazer
alimentar da paella do Centro Espanhol do Parana.

As preferéncias alimentares fornecem informacdes a respeito
daqueles que as constituem. De acordo com as informagdes obtidas nas
entrevistas, foi possivel constatar que em algumas familias eram comuns
o preparo e consumo da paella: “Eu aprendi com a minha mae! Minha
mae sempre fez” (E8).

Em seus estudos sobre a alimentagao, Giard (1996, p. 250) ensina
que “os individuos tendem a ficar identificados a habitos alimentares da
sua infancia: alimentos que eles se habituam a comer desde a tenra idade
e se estendem ao longo de sua vida cotidianamente”. O entrevistado E4

reforga esse fato: “Aprendi com a familia, com minha mae, que fazia,
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com os tios, com todo mundo que eu via desde pequeno e me interessei
pelo capricho familiar e hoje eu também faco. E de tradicio”.

Depois disso ela [a paella] vai secando, vai fazendo
todo cozimento do arroz. [..] Colocamos para
enfeitar os camardes grandes, os lagostins, o
pimentio verde e o pimentdo vermelho e os
mexilhées. [...] Depois que ela secou, nés desligamos
a paellera, colocamos papel-aluminio e colocamos
um pano em cima para abafar, para que termine de
cozinhar e fique aquecida. Depois, servimos a paella
para todos os convidados (E6).

Pensar em patrimonio é sentir a necessidade de guardar algo
significativo do passado, de forma resistente, buscando evitar o seu
desaparecimento, pois aquilo é portador de identidades e vivéncias,
representa um grupo ou uma sociedade. Conforme Ferreira (20006, p. 79),

O patrimonio pode ser compreendido como
esse esfor¢o constante de resguardar o passado
no futuro; e para que exista patrimonio é
necessario que ele seja reconhecido, eleito, que
lhe seja conferido valor, o que se da no ambito
das relagdes sociais e simbodlicas que sao tecidas
ao redor do objeto ou do evento em si.

Outro ponto importante refere-se a duas questoes relevantes que
foram levantadas durante a pesquisa. A primeira é que algumas familias
que tinham o costume de cozinhar a paella alteraram a forma de prepara-
la e passaram a seguir os passos da receita que foi ensinada no Centro
Espanhol do Parana, em detrimento do que havia sido transmitido entre
as geragoes. Nao foi possivel, porém, receber respostas objetivas sobre

por que alteraram o modo de preparar o alimento, como pode ser
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verificado nos comentarios do pesquisado E9: “Minha mae fazia, fazia
arroz, porque nao existia muito camarao, entiao fazia arroz com frango,
com porco. A mae colocava ervilha. Ela fazia diferente do que fazemos
hoje”. E5 comenta o mesmo: “Eu aprendi no Centro Espanhol, com
Antonio Bernal Grau. Ele ¢ de Alicante [...]. Eu fazia do meu jeito, mas
ele faz do jeito de Alicante. Eu colocava coelho, colocava porco... Sei la...
O que aparecia, colocava e fazia um arroz”. Salienta-se aqui que Os
entrevistados E5 e E9 utilizaram o verbo fazer no passado, fazia,
indicando uma agao que nao executam mais.

A segunda questio diz respeito ao fato de que alguns dos
entrevistados, mesmo tendo origem espanhola, relataram que nio era
comum em suas familias preparar ou consumir a paella, entretanto
agregaram a iguaria aos seus costumes. O entrevistado E7 declarou:
“Meu marido era espanhol, de Sevilha. [..] A mae dele nao fazia, ele
nunca falou nada. Ele veio para o Brasil em [19]54”.

O gosto alimentar, conforme Santos (1997, p. 160), ¢
determinado por questoes diarias, decorrentes da economia e do habitat,
mas a0 mesmo tempo pelos rituais e mensagens que sio trocadas
quando ¢é consumido certo alimento em comunidade, resultante de
valores éticos e religiosos. Para o autor, a transmissio pelo gosto
alimentar ocorre tanto de uma geragdo para outra, a chamada
transmissao intergeragcdes, como por reproducoes de condutas, ou seja,
quando o fator coletivo acaba por influir na psicologia individual, a
denominada transmissdo intergeragoes. Os depoimentos a seguir, dos

entrevistados E3 e E6, respectivamente, ilustram bem essa questdo, pois,
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assim como foi relatado por E7, as familias desses entrevistados nao
tinham o costume de comer paella, contudo eles aprenderam a prepara-la
e hoje sdo pessoas atuantes nas festas do Centro Espanhol do Parana:
“Agora ja se come paella em Galicia, mas naquela época [1959] eu nao
conhecia. [...]| Comiam arroz com marisco, mas paella assim eu nunca
tinha visto. Agora sim ja tem paella em Galicia, como tem em qualquer
outro canto ou lugar da Espanha” (E3).

Meus pais eram espanhéis da regidao da Galicia. |...]
Minha mie sempre ajudou na paella, mas ela nio
fazia a paella. Ela fazia bacalhau, participava das
outras festas como cozinheira, na paeclla ela era
ajudante. [...] Na parte de Galicia ndo era costume a
paella, n3o! Era mais polvo, bacalhau, puchero,
outros pratos dessa regido norte da Espanha (E0).

As pessoas que aprenderam a preparar o prato durante a festa o
ensinaram para outras pessoas, que por sua vez O ensinaram para outras
tantas pessoas, como pode ser confirmado pela narrativa do entrevistado
E4: “Ja ensinel varios amigos, pessoas que me perguntam curiosas. |[...]
Escrevo e passo para eles um prospecto de sequéncia para a pessoa
poder fazer e empresto os equipamentos que elas nao tem”.

Segundo Diehl (2002), a memoria representa a possibilidade de
aprendizagem e socializacdo entre as pessoas. Ela expressa a
continuidade e identidade cultural, tem caracteristicas coletivas e assume
o controle politico e ideolégico de distingao e uniformidade. “Pelo senso
comum a memoria esta intimamente ligada as tradi¢oes familiares,

grupos com suas idiossincrasias peculiares” (DIEHL, 2002, p. 116). O
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depoimento do entrevistado E8 demonstra com clareza esse
entendimento:

Eu sinto prazer em ajudar, em colaborar, com a
minha turma 14 de anos e anos. E uma coisa que a
gente, vocé sabe, a gente ndo ganha nada com isso,
mas ¢ s6 o gosto de participar, de estar 14 no meio de
todo mundo. Eu gosto de participar bastante. Eu me
sinto muito bem, como se estivesse na minha casa, a
mesma coisa. Eu gosto muito de colaborar com a
sociedade espanhola (E8).

A comida une as familias e os amigos. Os habitos e
comportamentos com relacao ao alimento expressam um modo ou estilo
de vida particular. “O que é colocado no prato, mais do que alimentar o
corpo, alimenta uma certa forma de viver” (MACIEL, 2004, p. 30).

A alimentagao ¢é parte integral da cultura espanhola. Estd tao
enraizada nos costumes que merece lugar de destaque na vida cotidiana
do seu povo, nos eventos sociais e nos dias festivos. O entrevistado E2
demonstra a continuidade cultural: “Aqui em casa minhas filhas sabem
fazer e estamos pretendendo ensinar os netos, para que continuem a
tradicao”.

Dando prosseguimento a este trabalho, abordar-se-a no préximo
item a andlise dos elementos de identificacio cultural, visando a
possibilidade de que a paella seja compreendida como simbolo para os

frequentadores do Centro Espanhol do Parana.

O FATOR DA IDENTIDADE CULTURAL
Neste item, buscou-se encontrar subsidios que caracterizassem a
paella como elemento de identidade cultural no Centro Espanhol do
Parana.
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A alimentacao transforma-se em simbolo de identidade,
conforme discorre Maciel (2004), por meio do qual o grupo pode se
pautar e se diferenciar de outros grupos. Para o pesquisado (E2), “a
paella é a cultura de um povo, do povo da Espanha, faz lembrar as
minhas raizes, o lugar de onde eu vim”.

Pollak, em seu artigo “Memoria, esquecimento, siléncio”,
constitui um didlogo com Maurice Halbwachs, entendendo ter elaborado
uma “sociologia da memoria coletiva”. O autor enfatiza que a memoria
deve ser percebida “como um fenémeno coletivo e social, ou seja, como
um fendémeno construido coletivamente e submetido a flutuacoes,
transformagdes, mudancas constantes” (POLLAK, 1992, p. 201). Com
esse mesmo entendimento, Bosi (1994, p. 55), em Memoria e sociedade:
lembrancas de velhos, alega que “Halbwachs amarra a memoria da
pessoa a memoria de um grupo, e esta ultima a esfera maior da tradicao,
que é a memoria coletiva de cada sociedade”.

Assim ocorre no Centro Espanhol do Parana com relagdo a
paella, que esta inserida na memoria de seus frequentadores, conforme
pode ser percebido nos relatos. O coletivo é expresso e vivido nas festas,
nas suas dangas, nos trajes tipicos e principalmente no momento em que
se elabora e se saboreia esse prato tio significativo para essa comunidade
de imigrantes.

Pollak (1992) cita os elementos constitutivos da memoria. Para o
estudioso, a memoria é um elemento de identidade, porque estabelece
um “sentimento de continuidade e de coeréncia de uma pessoa ou de um
grupo em sua reconstrucao de si” (POLLAK, 1992, p. 201-204). Esses
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elementos sio tanto individuais como coletivos, de forma que os
acontecimentos vividos pessoalmente estdio em primeiro plano e os
vividos pela comunidade a qual a pessoa se sinta pertencer em segundo.
O autor chama esses acontecimentos de “vividos por tabela”, e explica:
“Sao acontecimentos dos quais a pessoa nem sempre participou, mas
que, no imaginario, tomaram tamanho relevo que, no fim das contas, ¢é
quase impossivel que ela consiga saber se participou ou nio” (POLLAK,
1992, p. 201-204). O relato do entrevistado E6 ilustra esse argumento:

Hoje que nio eu tenho meus pais. [..] Eles
participaram do inicio da construgio do Centro
Espanhol. [...] Todos os domingos eles iam para 14
religiosamente, e aquilo era a segunda casa deles.
Entio, hoje continuar com esse processo significa
homenagear meus pais e preservar aquilo que eles
passaram para mim, que foi a cultura da Espanha,
saber que a Espanha ¢ minha casa também (EO0).

O tema patrimonio cultural para Fonseca (2003, p. 57) esta entre
“o papel da meméria e da tradicdo na construcio de identidades
coletivas” e as solugOes estatais sobre a legitimac¢ao do que seria uma
nacao. A paella ¢ vista entre os pesquisados como um patrimonio
cultural. O entrevistado E5 discorre da seguinte forma: “Como a feijoada
¢ do Brasil, a paella é da Espanha, uma comida exética e diferente, ¢é
histérica, é patrimonio”. O entrevistado (E6) complementa a alegagao:

Hoje quando vocé fala em Espanha em qualquer
parte do mundo e fala de alguma comida da
Espanha, a primeira coisa que vem a cabega de todo
mundo é a paella. [...] E uma identidade propria da
Espanha. [..] Ela ¢é fundamental para continuar
divulgando o nome da Espanha em qualquer parte
do mundo (EG).
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Fotografia 2 — A paella servida na Festa do Rocio (2007), Curitiba (PR)

Fonte: fotografia edida pelo Sr. Zeca Ricetti
(2011)

Para Stuart Hall (2011, p. 12), a identidade

preenche o espago entre o “interior” e o “exterior” —
entre o mundo pessoal e 0 mundo publico. O fato de
que projetamos a “nds proprios” nessas identidades
culturais, a0 mesmo tempo que internalizamos seus
significados e valores, tornando-os “parte de nés”,
contribui para alinhar nossos sentimentos subjetivos
com os lugares objetivos que ocupamos no mundo
social e cultural.

Hall (2011), em seus estudos sobre a identidade na pos-
modernidade, acredita que o desenvolvimento das culturas ¢ influenciado
pelas forgas econdmicas e que “os homens fazem a histéria, mas apenas
sob as condi¢bes que lhe sio dadas” (HALL, 2011, p. 34), atribuindo
uma esséncia individual e particular as atitudes.
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Percebe-se que a paella ¢ um elemento formador de identidade.
Embora nao seja conhecida por todos na cultura espanhola, conforme
foi observado nos depoimentos, depois de algum tempo passou a ser um
elemento agregador. Assim como mencionou Hall (2011), a identidade
nao ¢ inata, mas estd constantemente sendo formada, por meio de
processos inconscientes ou imaginarios, por nao ser uma ‘‘coisa
acabada”. Para ele, a relacdo existente entre a crianca e os sistemas
simbolicos se inicia no momento em que ela tem contato com os
sistemas de representagdo simbolica, como a lingua, a cultura e a
diferenca sexual. Sdo os sentimentos contraditérios, por exemplo, o
amor e 6dio pelo pai, que formam o inconsciente das pessoas e que as
deixam divididas por toda a vida. Todavia, apesar de divididos os
individuos vivenciam suas proprias identidades como se ela estivesse
“unificada”, uma espécie de miragem de si formada no espelho. O
depoimento do entrevistado E7 demonstra as alegagdes de Hall sobre
que a identidade ndo ¢ fixa e esta constantemente em transformacao,
dependendo de estimulos diretos:

Para mim significa muito, porque eu nio sou
espanhola, s6 meu marido que é espanhol. Eu fico
bem feliz, acho que estou prestando o meu servi¢o
para uma comunidade, que o meu marido faz patte.
Eu gosto mesmo, eu gosto desse trabalho, eu gosto
de cozinhar. Ele ficava feliz de eu ir ajudar. Ele ndo
trabalhava, mas me levava, levantava cedo, ele
gostava, ficava orgulhoso: “Minha mulher ajuda na
paella”. Ficava feliz da vida (E7).
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Para Hall (2011, p. 63), o termo etnia ¢ utilizado para caracterizar
a “cultura, a lingua, religido, costume, tradi¢oes, sentimento de ‘lugar’ —
que sao partilhadas por um povo”, e a nacio ¢ uma comunidade
imaginada. As culturas nacionais nao estdo impressas nos genes, mas
constituem uma das principais fontes de identidade cultural. Sao
formadas por simbolos e representagdes sociais e capazes de influenciar
o individuo. “As identidades nacionais [..] representam vinculos a
lugares, eventos, simbolos, histérias particulares. Elas representam o que
algumas vezes ¢ chamado de uma forma particularista de vinculo ou
pertencimento” (HALL, 2011, p. 63). As identidades atravessam as
fronteiras naturais, e os sujeitos assimilam as novas identidades, no
entanto nao apagam as antigas, “fortes vinculos com seus lugares de
origem e suas tradi¢goes” (HALL, 2011, p. 63). O depoimento do
agregador E1 exemplifica essa alegacdo: “Nao sei explicar... Quando a
gente come a paella, faz a paella, da uma impressio assim... De estar na
sua cidade... E ja faz tantos anos que estou aqui. Dia 29 de julho de 2012
faz 60 anos que estou no Brasil” (E1).

As pessoas podem ser identificadas conforme o que comem por
meio do significado simbolico dos alimentos. Cada coletividade dispoe
de regras ndo escritas sobre as praticas alimentares, e a cultura define o
que é ou niao comestivel. Ao mesmo tempo em que as pessoas se
identificam ou se constroem mediante a comida, elas atualizam e
preservam a identidade do grupo. Portanto, a comida serve de signo
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entre quem a compartilha, pois ¢ um marcador de permanéncia, de
inclusio e, em alguns casos, de exclusao social:

Um outro aspecto da cultura alimentar refere-se
aquilo que da sentido as escolhas e aos habitos
alimentares: as identidades sociais. Sejam as escolhas
modernas ou tradicionais, o comportamento relativo
a comida liga-se diretamente ao sentido que
conferimos a nés mesmos e a nossa identidade
social. Desse modo, praticas alimentares revelam a
cultura em que cada um estd inserido, visto que
comidas sdo associadas a povos em particular. No
Brasil, por exemplo, o arroz e o feijdo sdo tracos de
nossa identidade nacional, pois sdo consumidos
diariamente, de norte a sul do pais, por milhoes de
brasileiros. No plano regional, ha alimentos que
funcionam  como  demarcadores  identitarios
regionais, ou seja, pratos que estdo associados a sua
regidio de origem: o churrasco gaticho, o vatapa e o
acarajé baianos, o pao-de-queijo mineiro, entre
outros (BRAGA, 2004, p.39).

A paella é um prato que identifica parte da cultura espanhola e
que transcendeu as fronteiras de seu pafs com a ajuda dos seus nacionais.
CONT~ : ~ :

Nao importa quao diferentes seus membros possam ser em termos de
classe, género ou raga, uma cultura nacional busca unifica-los numa
identidade cultural, para representa-los todos como pertencentes a

mesma e grande familia nacional” (HALL, 2011, p. 59-60).

OS SIGNIFICADOS DA PAELLA
Conforme Santos (2005, p. 15), “o homem transforma o
consumo do alimento, que ¢ uma necessidade biolégica, numa

necessidade cultural, usando o ato de comer como um veiculo para
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relacionamentos sociais”. Com base nessa argumentagio, inicia-se este
topico. Procura-se encontrar os aportes para interpretar os imaginarios
da paella no Centro Espanhol do Parana, por meio dos principais
conceitos relacionados ao tema e as respostas dos entrevistados sob duas
Oticas distintas, pois o prato tem um significado para aqueles que o
preparam e outro para aqueles que apenas o consomem nas festas.
Independentemente disso, a iguaria exerce o papel de unificadora dos
povos, pois se torna o elo entre a memoria e a cultura.

A cultura pode ser entendida, conforme Geertz (1989, p. 23),
como um conceito semidtico, uma teia de significados que foi tecida pelo
proprio homem e que o amarra a ela. Ou seja, sistemas entrelacados de
signhos que podem ser interpretados — o que o autor chamou de
simbolos. Para ele, a cultura é um contexto no qual os acontecimentos
sociais ou os comportamentos podem ser descritos com densidade: “A
cultura consiste em estruturas de significado socialmente estabelecidas,
nos termos das quais as pessoas fazem certas coisas como sinais de
conspiragao e se aliam ou percebem os insultos e respondem a eles”
(GEERTZ, 1989, p. 23).

Quando vista como um conjunto de mecanismos
simbélicos para controle do comportamento, fontes
de informacbes extra somaticas, a cultura fornece o
vinculo entre o que os homens sio intrinsecamente
capazes de se tornar e o que eles realmente se
tornam, um por um. Tornar-se humano é tornar-se
individual, e nds nos tornamos individuais sob a
dire¢io dos padroes culturais, sistemas de
significados criados historicamente em termos dos
quais damos forma, ordem, objetivo e direcdo as
nossas vidas (GEERTZ, 1989, p. 64).
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A questio cultural influencia diretamente o comportamento
alimentar do individuo, podendo o gosto ser considerado uma
manifestagdo de identidade cultural, porque revela as estruturas da vida
cotidiana. Para Carneiro (2003), os estudos culturais modernos da
alimentagao sao baseados nas reunides de receitas e derivagdes de gosto,
o que esta relacionado com os habitos, costumes e modismos, que
abrangem identidades culinarias. Assim, ¢ possivel estabelecer uma
interligacdo entre isso e os entendimentos de Cascudo (2004),
observados em sua obra Histéria da alimentacdo no Brasil, porque, para
o autof,

um etndgrafo e um folclorista sabem perfeitamente
que uma cidade, vila, aldeia, em dia de festa ndo ¢é
documento do consuetudinirio alimentar. E comida
de festa, como acontece quando ha hospede e
convidados para as refeicGes domésticas. Arranja-se
um cardapio especial, meticuloso, fora de todo o dia.
Menu de banquete nido aparece em casa de ninguém.
E uma convencio como a instrumentiria da
cerimonia (CASCUDO, 2004, p. 370).

Braga (2004, p. 38), em seu artigo “Cultura alimentar:
contribui¢bes da antropologia da alimentagao”, explica que “a cultura
pode ser entendida como um sistema simbélico, ou seja, um conjunto de
mecanismos de controle, planos, receitas, regras e instrugcdes que
governam o comportamento humano”. Ela explica ainda que esses
significados sdo divididos entre os componentes de uma sociedade.
Conforme a antropéloga, os estudos na area da alimentacao favorecem a
compreensao dos padroes alimentares e valores simboélicos de um grupo,

pois ¢ possivel realizar uma reflexao sobre as diferentes especificidades
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que interagem entre si. Como exemplo, argumenta que “a identidade
étnica pode estar estreitamente relacionada a uma tradi¢ao culinaria
particular” (BRAGA, 2004, p. 39)

Pode-se afirmar que nossos habitos alimentares fazem parte de
um sistema cultural repleto de simbolos, significados e classifica¢Ses, de
modo que nenhum alimento esta livre das associa¢Oes culturais que a
sociedade lhes atribui. Nesse caminho, vale dizer que essas associagoes
determinam aquilo que comemos e bebemos, o que é comestivel e o que
nao o ¢ (BRAGA, 2004, p. 39).

Geertz (1989, p. 58) entende que a cultura é condigio essencial
para a existéncia humana, sua base primordial, porque, nio orientado
pelos padroes culturais, “o comportamento do homem seria virtualmente
ingovernavel, um simples caos de atos sem sentido e de explosodes
emocionais, € sua experiéncia nao teria praticamente qualquer forma”. O
entrevistado E6 esclarece os significados da paella:

A paella significa vocé ter as raizes. [...] E um pouco
vocé estar numa festa onde a Espanha esta ali, como
estar em casa. [...] E retornar A casa, ¢ um momento
de vocé passar a tua histéria como espanhol para os
teus descendentes, para os filhos, para os netos, e
também passar a cultura da Espanha para os
brasileiros que hoje sdo frequentadores assiduos das
festas do Centro Espanhol, ndo s6 da comida, como
também das dancas que sdao apresentadas e tudo
mais. Entdo, é uma maneira de preservar a cultura e
multiplicar esse conhecimento da raiz espanhola, da
sua cultura, noutra parte, em outro pais (EG).

A alimenta¢ao é um ato essencial a vida e é por meio dela que o
ser humano atribui significados ao comer: “O que se come é tdo
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importante quanto quando se come, onde se come, cOMo se come € com
quem se come” (CARNEIRO, 2003, p. 2).

A comida desperta a memoria e a identidade que um sujeito tem
ao pertencer a determinada regiao. Conforme Gimenes (2008), o preparo
de uma iguaria constr6i uma identidade nao apenas pela repeti¢ao da
receita ou pela fidelidade ao uso dos ingredientes, mas também pela
reproducao das condi¢cbes em que o prato ¢ preparado. Com isso,
constréi-se um alimento-memoria, pois, mesmo que as receitas sejam
ressignificadas, elas se tornam tradigao, capazes de criar e reforgar
sentimentos de pertencimento a dado local.

A tradigao culinaria é o vinculo mais duradouro que o individuo
tem com seu lugar de origem. As roupas, a musica, a lingua, por mais que
permaneg¢am por anos, sao elementos que, em algum momento, acabam
port ser deixados para tras, porém a comida, de uma maneira ou de outra,
acaba por se manter presente.

Para os frequentadores do Centro Espanhol do Parana de
Beneficéncia e Cultura, a paella consiste em uma confraternizagdo de
espanhdis, de seus descendentes e de amigos. Trata-se de uma festa, um
simbolo de lembrancas, uma representagao da histéria das antigas
familias. A paella é uma comida especial, uma comida de domingo. Ela

significa a Espanha.

CONSIDERACOES FINAIS
O patrimonio cultural ndo ¢é apenas o que pode ser materialmente
apreciado, como os monumentos, as casas histéricas, os acervos de um
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museu ou os documentos de um arquivo histérico. Ele é composto
também, pela identidade e a memoéria de um povo, transmitidos pelas
geracoes. Abrange os modos de ser, de fazer e de viver de determinado
grupo social e os conhecimentos acumulados ao longo dos anos, como
por exemplo: as cangdes, dangas, lendas e comidas, é o chamado
patrimonio cultural imaterial.

A alimentagao, como patrimoénio imaterial, apresenta uma teia de

significados influenciada pela cultura e indicam possiveis estruturas da
vida cotidiana de um grupo ou comunidade. O que se come, porque se
come ou quando se come dependem dos habitos alimentares do grupo e
revelam costumes ou festividades culturais de uma comunidade.
Os habitos e costumes acerca do alimento expressam um modo de vida
especifico, as escolhas de qual prato por a mesa sinalizam, muito além do
que nutrir o corpo fisico, denotam um modo de viver e de pensar de
uma cultura.

A paella é para os frequentadores do Centro Espanhol do Parana
expressao da cultura espanhola, alimento enraizado nos costumes e
merece destaque nas festividades, nos eventos e nos dias especiais. Para
os integrantes do Centro Espanhol, elaborar uma paella expressa a
identidade e a socializacao de saberes e fazeres culturais.

Fazer e ensinar fazer a paella, em diversos momentos festivos do
Centro Espanhol do Parana, simboliza um sentimento de continuidade e
de coeréncia com o pertencer a uma comunidade. A elaboracio da paella

¢, para cada participante, a proje¢ao de “si mesmo” na identidade cultural
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que une o grupo, internaliza valores e sentimentos acerca do lugar que
ocupa na sociedade.

A paella é um alimento simbolico das origens de varios dos
integrantes do Centro Espanhol. O processo de sua elaboragao mobiliza
o grupo e os interessados, fortalece identidades e redes de interesse na
vontade de proteger memorias e saberes de uma cultura. Saborear uma
paella se torna um ritual festivo requerido para o convivio social.

Dessa forma, pode-se afirmar que a paella pertence ao imaginario
dos frequentadores do Centro Espanhol do Parana de Beneficéncia e
Cultura e pode ser considerada uma tradi¢do viva e um alimento, em
torno do qual, vive-se uma identidade cultural. Os integrantes deste
grupo acredita que esta iguaria ¢ um patrimonio cultural alimentar
proveniente de um dos povos formadores das identidades no Brasil, a
colonia espanhola.

Seguramente a discussdo aqui proposta nao se esgota com este
estudo e tampouco é essa a inten¢dao. O estudo do patrimonio cultural
alimentar, em particular da paella, pode ser dado continuidade e

abordado por distintos enfoques.
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MEMORIAS FAMILIARES E A ESCOLHA PROFISSIONAL
PELO BACHARELADO EM GASTRONOMIA

CARDOSO, YAsMIN DOS SANTOS
SILVA, GasrieLA Brito DE Lima
MACHADO, Vircinia Camros

INTRODUCAO

A Gastronomia como area profissional e académica é um campo
que vem se fixando cada dia mais no Brasil e tem adquirindo
gradativamente espaco nas pesquisas, com olhares para a cultura, a
comida e o comer. O marco no campo académico iniciou no fim dos
anos 2000, com a implantacao e ampliacio de cursos tecnologicos e
bacharelados. Anteriormente, os conhecimentos adquiridos pelos
profissionais estavam relacionados as experiéncias vividas somente no
cotidiano das cozinhas profissionais. Todavia hoje, com a expansio
destas graduagdes e a agao midiatica sobre tal objeto, emergiu a procura
pela formacdo pautada no ensino superior e o direcionamento de jovens
para a carreira voltada aos estudos sobre o campo da alimentagao
(ROCHA, 2016).

O momento da escolha profissional é vivenciado por grande
parte dos jovens como algo marcante do ponto de vista da tomada de
decisGes em relagao ao proprio futuro. Neste momento, o sujeito vé-se
diante da necessidade de decidir sobre sua formacdo, combinando

expectativas subjetivas e aquelas que sao compartilhadas nos grupos
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sociais dos quais pertence. Estes individuos constituem a percep¢ao
sobre si mesmos, assim como a compreensao de suas aptidoes, a partir
da historia e da relagao familiar (LUCCHIARI, 1997).

Lucchiari (1997) afirma que para projetar o futuro os jovens
fundem o presente, recordam o passado e planejam o futuro. E por meio
das suas experiéncias e historias que tais sujeitos constituem suas
subjetividades, buscando elaborar projetos futuros, que podem também
estar ligados a ideia de vocagdo. Desta maneira a op¢do por uma
profissio que ira acompanhar os sujeitos durante toda vida, se vincula
também as relacoes familiares.

Uma das relagbes mais profundas que se engendram no nucleo
familiar, é a relacdo entre o sujeito e a alimentagdo, que tem inicio na
primeira fase da vida com a amamentagao. Muitos dos habitos e
sensagoes presentes no ato do comer acontecem por memorias fixadas a
partir desta etapa. O conforto, a seguranca, a satisfacao e a sensagao de
acolhimento que a amamentacao desenvolve no recém-nascido, revela
uma relagdo afetiva com o alimento, que ¢ ressignificada durante toda a
sua vida na convivéncia com os grupos sociais este se insere. Por se
tratar de sua introdu¢do em uma cultura, estas vivéncias farao parte da
constituicdo de sua identidade social. Nesse sentido, estes aspectos
situam o alimento em um contexto simbolico que transcende a ideia de
elemento puramente biologico, carregando simbolos e criando a
possibilidade de habitos e praticas alimentares  significadas
(ROMANELLLI, 2000).

Diante disto, a compreensio do processo de escolha profissional

na area da Gastronomia deve abordar memodrias e sentimentos
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relacionados a alimentacao e a momentos vividos nos espacos onde a
comida e a comensalidade emergem. Nesse caso, os elos constituidos
pela familia podem incorpora-se como determinantes das escolhas
profissionais dos gastronomos. Desta maneira, entender como a decisao
por cursar Gastronomia esta cercada pela relacdo entre as experiéncias
com o comer e o cozinhar, é uma possibilidade de perceber o que ha de
singular em cada sujeito que ao mesmo tempo ¢é compartilhado
socialmente e culturalmente.

Poucos sio os estudos que abordam sobre os profissionais de
Gastronomia e como estes compreendem suas praxis no mundo do
trabalho, especificamente no que diz respeito a escolha pela profissao.
Portanto, além da relagdo entre os sujeitos e a alimentagdo, importa
também mencionar a consolidacio da Gastronomia como profissio e
como area de formagiao em nivel superior.

Sendo assim, este estudo tem como objetivo compreender a
relacio entre as memorias familiares e a escolha profissional de
estudantes de um curso bacharelado em Gastronomia. Para entender a
relagao da escolha profissional relacionada a area, buscamos entender os
sentidos relacionados ao cozinhar, o comer e a comida que siao
construidos durante a vida dos sujeitos e como estes elementos

interferem na opgao por uma carreira profissional.

REFERENCIAL TEORICO

Segundo dados do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira (INEP), haviam apenas dois (2) cursos de

graduagdo em Gastronomia em funcionamento no Brasil em 2001, ja em
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2012 foram contabilizados noventa e nove (99) (INEP, 2012). A
expansao dos cursos se deu pelo constante aprimoramento de técnicas, a
necessidade de novos produtos e o conhecimento sobre as novas
tecnologias. O interesse crescente de consumidores cada vez mais
atentos e entendidos em relagdo a Gastronomia, fez com que os
profissionais e proprietarios de restaurantes buscassem qualificagdo
adequada e o aperfeicoamento de técnicas e conceitos, para que nao
perdessem o seu espaco no mercado (ROSA, 2008).

Conforme registram Rubim e Rejowski (2013), em 1999 surgiram
0s primeiros cursos superiores em gastronomia no Brasil: o Curso de
bacharelado em Turismo com habilitacio em Gastronomia na
Universidade do Sul de Santa Catarina (Florian6polis, SC); o Curso
superior sequencial em Gastronomia da Universidade Anhembi-
Morumbi (Sao Paulo, SP); os Cursos superiores em Gastronomia
(graduagao e sequencial) na Universidade do Vale do Itajaf (Itajai, SC). O
SENAC que desde a década de 90 ofertava cursoem tecnologia em
hotelaria entre varios outros cursos de restauracio, somente inicou um
curso de tecnologia em gastronomia, no Hotel Escola Aguas de Sio
Pedro (Aguas de Sio Pedro, SP) apenas no ano 2000. Assim comegou a
iniciar a formacao do curso em gastronomia no Brasil.

O curso tecnoloégico de graduagao curta em gastronomia, que foi
concebido para qualificar o profissional para uma rapida inser¢io no
mercado de trabalho, se tornou possivel através da abertura destes
cursos, que s6 se deu em resposta as necessidades do mercado de

trabalho e seguiu os parametros legais estabelecidos pela Lei de
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Diretrizes e Bases da Educacgao n. 9.394 publicada em 1996 — LDB 19906,
que rege o ensino de graduacdo (nas modalidades tecnoldgicas,
bacharelados e licenciatura), de pés-graduacao (nos niveis mestrado e
doutorado) e também os cursos sequenciais.

O Parecer CNE/CES n. 277/2006, cuja proposta foi a de
sintetizar os eixos de areas profissionais em relacao ao Parecer de 2001,
fixou os cursos de Gastronomia (juntamente com os cursos de Eventos,
Gestao do Turismo, Gestao Desportiva e de Lazer, e de Hotelaria) no
eixo Hospitalidade e Lazer, que corresponde a seguinte descrigao:

Compreende tecnologias relacionadas aos processos
de recepgio, entretenimento e interagdo. Abrange os
processos tecnolégicos de planejamento,
organizacdo, operacio e avaliacio de produtos e
servicos inerentes a hospitalidade e ao lazer. As
atividades compreendidas nesse eixo referem-se ao
lazer, relacbes sociais, turismo, eventos e
gastronomia, integrada ao contexto das relagcdes
humanas em diferentes espagos, geograficos e
dimensdes socioculturais, econémicas e ambientais.
A pesquisa, disseminacdo e consolidacdo da cultura,
ética, relagbes interpessoais, dominio de linguas
estrangeiras, prospec¢ao mercadoldgica, marketing e
coordenacio de equipes sdo elementos comuns desse
eixo. (CNE/CES, 2006, p. 7).

O curso de gastronomia de nivel superior existe na modalidade
licenciatura e bacharelado, sendo esta em vigor no Brasil. Para os cursos
de bacharelados o MEC nao define ditretrizes curticulares como acontece
com os demais cursos de graduacdo, no entanto, define algumas
diretrizes basicas para a formacdo deste curso, como técnicas
gastronomicas, culturas alimentares e empreendedorismo na area de
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alimentos, o que faz com que a faculdade tenha liberdade de desenvolver
seu projeto pedagdgico mais contextualizado e interdisciplinar
(DOMINGUES, 2008).

Mas para entender esse campo de saberes e praticas também ¢é
preciso considerarmos o fendmeno midiatico em torno da gastronomia,
que se estende desde os anos 90 do século XX. E possivel que os
sujeitos sejam atraidos para essa profissio por acreditarem na imagem
ilusoria passada pela midia. Tal fato, pode desencadear o sentimento de
desapontamento apds perceberem a complexidade das relagoes de
trabalho, levando muitos a desistirem da profissio, pois ndo se sentiam
ligados a sua real concepgao. Deste modo ¢é recorrente observar a perda
das reais motivacOes para a escolha da profissio, o interesse sobre o
objeto de estudo da Gastronomia, a afetividade pela cozinha e a relagao
de respeito com os alimentos (LUDERER, 2010).

Vale pontuar que o processo de escolha profissional ¢
complicado em qualquer fase da vida, o momento de decidir em relagdo
a uma profissao significa abdicar de outras fungées e se apropriar de uma
nova identidade (VALORE, 2008). Dentre os fatores que mais
interferem na escolha estao os aspectos sociais, politicos e historicos;
implicitos neles estao as influéncias familiares, das amizades, as
influéncias escolares, midiatica, preocupagao com o mercado de trabalho,
além de outros fatores.

Uma grande questio sio os questionamentos relacionados aos
interesses e as habilidades. . comum na sociedade atual a vontade de se
inserir em uma profissao que tenha uma boa remuneragio, seguranca,
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status social e a possibilidade de sustentar uma familia com conforto,
pontos que passam a caracterizar uma realizacdo profissional
(PRADELLA, 2015).

Nos primeiros anos da juventude, o individuo se enxerga em uma
fronteira na qual sua identidade entra em conflito, pois esta fase se
caracteriza pela duplicidade formada pela infancia e a fase adulta. Neste
ponto, algumas atitudes e posturas passam a ser cobradas pela sociedade,
aumentando a tensdo ao seu redor (SANTOS, 2005). Além dos varios
conflitos internos e externos, o momento da escolha profissional torna-
se um fator complexo que designa ao jovem a decisao de comegar a
trilhar o seu futuro, muitas vezes sem ter nem mesmo o conhecimento
necessario de si proprio ou das profissoes nas quais existe na sociedade.

Neste ponto a escola e os pais tem um papel importantissimo na
orientacao do adolescente, sem interferir diretamente na sua escolha
final. Estes atores podem apresentar multiplas opg¢des e os pontos
positivos e negativos de cada profissao, sem favorecer as expectativas do
orientador. Porém, no intuito de ajudar, os pais ou os professores podem
reforcar alguns preconceitos e mistificagdes sobre determinadas
ocupacOes dificultando ainda mais o processo do jovem (VALORE,
2008).

Ao tratar de escolha profissional, cabe aqui uma breve
consideracio sobre o termo “vocacio”. E importante mencionar que,
apesar de encontrarmos teéricos como Jordani e colaboradores (2014),
que concordam com o termo, quando Visto como uma construgao
pessoal, unico de cada individuo, construido a partir da sua historia
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genética, pessoal, familiar e cultural, concordamos com Pradella (2015)
quando faz a ressalva de que a “voca¢dao” nao deve ser vista como um
dom natural, anulando a ideia de construgdo a partir das historias e
experiéncias.

Do ponto de vista tedrico, estamos mais préximos de uma
compreensao da vocagao como um processo construido pelos sentidos
atribuidos pelos sujeitos as suas experiéncias e a escolha profissional,
assim como afirma Valore (2008):

Atualmente, o conceito de “vocac¢io” como algo
inato passa a ser revisto e é compreendido como
algo que sera construido, ao longo da vida do sujeito,
mediante as suas relacbes com os outros, com 0O

mundo e consigo e que, portanto, pode ser
modificado (p. 66)

A ideia de que cada um nasce predestinado a seguir uma funcio,
torna a vida de muitos jovens ainda mais complicada, quando nio
conseguem identificar suas habilidades. Por isso existe a necessidade de
sair da fantasia e procurar o autoconhecimento e entendimento das
profissdes disponiveis no mercado de trabalho e assim identificar seus
interesses. Nesse sentido o nucleo familiar servira de referéncia na
construcao das experiéncias ¢ identidades dos sujeitos que criardo seus
proprios conceitos e modos de enxergar o mundo (PRADELLA, 2015;
SANTOS, 2005).

Dito isto, seguimos afirmando que, para os individuos que optam
por uma carreira profissional no campo da Gastronomia, a participagao
das memorias familiares torna-se um determinante, pois este é o
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primeiro loécus em que os individuos constituem e materializam sua
relagdo com a alimentacdo. Na contemporaneidade, o trabalho culinario
apresenta aspectos complexos no que diz respeito as novas identidades
dos trabalhadores de cozinha e da ressignificagio da propria
Gastronomia e seus elementos.

De acordo com Demozzi (2012), a Gastronomia nas
universidades, se desenvolveu a priori sem uma ligacdo estreita com o
campo clentifico (diferente de campos como a Quimica e a Biologia, por
exemplo). Como mencionando anteriormente, a profissao passa por um
momento de notoriedade extrema que vem sendo aproveitado nas mais
diversas areas, que vao desde o mercado de trabalho ao campo
académico. Esta expansio torna-se problematica a partit do momento
que o conhecimento estritamente pratico acaba por inibir a possibilidade
do desenvolvimento do conhecimento académico. Destacamos que a
relacdo pratica — teoria deve ser compreendida por meio do processo
dialético, no qual ndo haja sobreposi¢io nem supervaloriza¢ao de uma
em detrimento da outra.

O grande numero de revistas, programas televisivos e eventos
gastronomicos, geram na sociedade a curiosidade e o interesse no
assunto. Rosa  (2008) responsabiliza dois fatores para tal
desenvolvimento, o primeiro é a gradativa absorcao brasileira de valores
europeus, por conta da abertura econémica mundial desde 1990 e o
outro fator seria a entrada de redes hoteleiras de nivel internacional no

Brasil. Segundo o autor, o turismo tem relagio direta com o nivel
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gastronomico atual do pafs, o que leva a crer que a profissio cresce a
medida que o Brasil investe neste setor (ROSA, 2008).

Feitas as consideragdes sobre escolha profissional e sobre a
consolidagio da gastronomia no Brasil, seguiremos para os aspectos

metodolégicos para compreendermos como a pesquisa foi desenvolvida.

METODOLOGIA

Este ¢ um estudo qualitativo que foi realizado em universidade
federal do nordeste brasileiro, no ano de 2017. Em relacdo aos
participantes, como critérios de inclusio na pesquisa definiu-se que
deveriam ser estudantes do curso de gastronomia da universidade em
que a pesquisa foi realizada, matriculados do nos dois primeiros
semestres durante a realizacdo da coleta de dados.

Apbs agendamento com os professores de trés turmas de alunos
ingressantes, a pesquisa compareceu durante o horario de aula para
apresentar o projeto de pesquisa e convidar os estudantes a participarem.
No primeiro momento, o projeto foi rapidamente apresentado pela
pesquisadora, esclarecendo o tema, os objetivos, os procedimentos
empregados no estudo, assim como os riscos e beneficios dele
decorrentes. O risco apresentado se referia especialmente ao
constrangimento emocional, tendo em vista que o tema remete a
memorias da sua infancia. Para evitar constrangimento, os estudantes
foram informados de que a entrevista poderia ser pausada ou encerrada
no momento em que o entrevistado desejasse, assim como ele poderia se
recusar a responder alguma pergunta ou ainda retirar seu consentimento
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em participar da pesquisa. A pesquisa nao ofereceu beneficios diretos aos
participantes.

A pesquisadora disponibilizou seu contato para que 0s
interessados pudessem entrar em contato para leitura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido e assinatura do mesmo, atestando
sua disponibilidade em participar da pesquisa. Para a produgao de dados,
foram realizadas entrevistas em campo, realizadas individualmente,
orientadas por roteiros semiestruturados, audio-gravadas com aparelho
digital portatil.

O numero de participantes da pesquisa foi definido pela
saturagao das respostas. Assim, quando, apos a oitava entrevista, foi
possivel perceber que os pontos ja estavam se repetindo, optou-se por
encerrar as entrevistas com os alunos.

Todas as entrevistas foram transcritas e posteriormente
analisadas individualmente (leitura vertical) e relacionadas entre si (leitura
horizontal), seguindo os fundamentos da pesquisa qualitativa que
orientam a analise dos processos e a supera¢do da aparéncia do
fenémeno.

A interpretacio dos dados foi realizada em trés etapas: pré-
analise (organizagao, leitura e transcri¢ao das entrevistas); exploracao do
material (edi¢ao, recortes, fichas e hipdteses acerca do conteudo, sele¢ao
de conteudos relevantes de acordo com o objetivo da pesquisa); e o

teorizagdao sobre os resultados (inferéncia dos significados, interpretagao
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dos contextos de produgio das falas e articulagio com a teoria)”. A
realizacao dessas etapas resultou na elaboracao dos resultados que sao
apresentados a seguif.

Esta pesquisa foi apreciada pelo Comité de Etica e Pesquisa e
tem seu parecer de aprovagdo sob a numeracio CAAE:

79451417.2.0000.5023.

ANALISE DOS RESULTADOS

A analise do material produzido nas entrevistas resultou na
elaboragao de duas categorias que se complementam. A primeira delas,
“As vivéncias gastronomicas familiares e sua relagdo com a escolha pela
formacio em Gastronomia”. Esta categoria aborda a questao das
vivéncias gastronoémicas e familiares dos entrevistados, contextualizando
os aspectos subjetivos e culturais que, possivelmente, tencionaram o
processo de escolha profissional dos entrevistados.

A segunda categoria foi denominada “A motivacdo pela escolha
do curso de Gastronomia e o seu processo de desenvolvimento
académico” e enfatiza o processo vivenciado no curso de bacharelado
em Gastronomia, as falas relacionadas ao mercado de trabalho, a0 modo
como a profissao de gastronomo ¢ percebida pelos participantes da
pesquisa, a diferenca entre a cozinha como hobby e as realidades no

contexto da atuagao profissional.

89 procedimento para andlise dos dados foi construido a partir da leitura de procedimentos orientados a inferprefagio de falas,
mesmo que de origens tedrico-metodoldgicas diferentes, como é o caso da Andlise de Conteddo (Bardin, 1997) e dos Nicleos de
Significaiio (AGUIAR, SOARES, MACHADO, 2015). Por isso, optamos por descrever as etapas que foram realizadas neste estudo, citando
aqui as fontes de inspiragdo para a construgio do nosso procedimento metodoldgico de andlise.
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As vivencias gastronomicas familiares e sua relagdo com a
escolha pela formagao em Gastronomia

O principal ponto discutido nesta categoria se refere aos sentidos
da comida, da alimentacio e da gastronomia para os participantes da
pesquisa. Foi possivel explorar, de modo contextualizado com questoes
sociais, culturais e experienciais, como eles se relacionam ou se
relacionaram com o objeto de estudo e intervencao no campo da
gastronomia.

Destacamos, nesse sentido, a aproximagao com aquele se tornara
objeto profissional pois, em se tratando da escolha por Gastronomia, a
relagio do ser humano com o alimento e os aspectos de sociabilidade
que estao diretamente relacionados ao comer niao podem ser
negligenciados (CARVALHO; LUZ; PRADO, 2010). No que diz
respeito as falas dos participantes, destacam-se aquelas relacionadas as
reunides em volta da comida, comemoragoes, almogos e festejos. Ao
referirem esses momentos, os participantes da pesquisa apontavam a
comida como responsavel por unir as pessoas, atuando nas tradi¢oes e
vivéncias que fazem parte da vida dessas pessoas. Essas questoes podem
ser observadas nas falas de Daniel e Gabriela:

[...] € sempre a familia toda reunida e a comida era o
centro das atengles, era o que tava unindo todo
mundo ali [...] [Daniel]

[.] Os jantares, os almogos em familia,
principalmente dia de domingo, onde a gente comia,
né? Com a familia toda, meu pai, minha mae, meu
irméo e eu [...| [Gabriela]
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Em outros momentos da entrevista, Gabriela diz, quando
questionada sobre o sentimento pelo qual ¢ tomada ao cozinhar, que se
sente “bem feliz. F... de conseguir pegar o alimento, colocar a minha
identidade [...]”, dando destaque a dimensao subjetiva deste ato para si.
Além disso, para Gabriela parece afetivamente relevante cozinhar algo
para compartilhar com os amigos, ou familiares, como uma forma de
agradar ao outro e a si, para reunir:

[..] em relagdo a comida, sempre né? Os jantares, 0s
almogos em familia, principalmente dia de domingo,
onde a gente comia, né? Com a familia toda, meu
pai, minha mie, meu irméo e eu [...] [Gabriela]

[..] também pra reunir, porque comida une, né? As
pessoas. Entido quando tinha alguma social com os
amigos, alguma coisa assim, eu fazia um bolinho |...]
[Gabriela]

A fala de Daniel também permite que nos aproximemos da
alimentagiao e da comida como mediadoras de relagées sociais, signos
presentes nas memorias, no sabor que permanece guardado e que é
resgatado “s6 de lembrar da avé e do malassado que ela preparava™

[...] Minha av6 |...] ela faz um “malassado” com uma
farofa d’agua, e s6 isso, “malassado” com farofa
d’agua. E é muito marcante, porque as vezes que eu
penso, po, faz muito tempo que eu niao vou la no
interior, que eu nio vejo minha avé, o gosto vem na
boca, eu lembro da comida e eu lembro, pé eu vou
14, pedir pra ela fazer um “malassado” pra mim, af
tem essa referéncia muito boa [...] [Daniel]

Para Mariana, cozinhar era “[...] passa tempo mesmo... de ter um

jantar com os amigos e ter aquele prazer de montar um cardapio, de
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pensar o que, que o fulano come, o que nio come, ah isso aqui fica legal
com vinho... e af fazer mesmo por prazer mesmo, né? Sem obrigacao [..].
As falas desses participantes permitem colocar a comensalidade, algo
rotineiro mas que, mesmo quando mencionado como algo sem maior
importancia — como passa tempo, sem obrigacgio — revela sua
centralidade. Quando se convida alguém para comer algo que se
cozinhou, ou se compartilha daquilo que foi cuidadosamente preparado
por outro, a comida ¢ tida como o centro das atengoes.

As falas citadas acima ressaltam o que é abordado por Carvalho,
Luz e Prado (2010), quando se referem a culinaria como expressio da
vida social, um modo de reunir e compartilhar, seguindo regras
instituidas na sociedade. A comida, ao assumir significados, faz com que
o alimentar-se assuma significagdes relacionadas tanto a realidade
material quando a um universo imaginario e simbolico.

Acreditamos que a discussao da comensalidade deve partir de
uma compreensao mais geral da histéria, relacionada a acontecimentos
histéricos que deixaram marcas na sociedade atual, e também de uma
compreensio que dé destaque aos aspectos pessoais, vividos por cada
sujeito.

No primeiro sentido, pode-se afirmar que, desde os tempos das
cavernas os alimentos eram partilhados entre seres humanos e a
comensalidade passou a ser tida como elemento “fundador” da
civilizagao humana, depois da descoberta do fogo. As reunides em torno
da fogueira serviam para manter os sujeitos aquecidos e compartilhar o
alimento, mas também era o momento de dividir as experiéncias de caga
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e do cotidiano. A partir deste convivio social foram sendo desenvolvidas
regras de comportamento, partilha e boa conduta que definem e
separam, até os tempos atuais, as classes sociais. (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998). Retirar um vegetal ou animal do seu estado
natural e significa-lo como comida constitui um processo de acrescentar-
se a ele a cultura especifica de cada sociedade. Sendo assim, a comida
ocupa um lugar de expressao da estrutura social de um grupo
(CARVALHO; LUZ; PRADO, 2010).

O sentido mais geral nos ajuda a compreender a relagdo dos
sujeitos e da sociedade com a comida. Mas, para o entendimento da
relagio entre as memorias familiares e a escolha profissional pelo
bacharelado em gastronomia também nos importam as significagdes
mais particulares que a comida e o cozinhar assumem para aqueles que
elegem a gastronomia como (futura) atividade profissional.

Quando falam sobre si na cozinha, percebemos que os
participantes lidam com uma comida que remete a memorias, conta
histérias e pretende agradar e surpreender os outros — sejam amigos ou
familiares, seja em uma reunido planejada ou em um encontro
despretensioso. Os participantes da pesquisa falam, portanto, de
experiéncias referentes a comensalidade que, certamente, engendram os
motivos que determinam a escolha por gastronomia e, 20 mesmo tempo,
comporiao o repertorio que de sua identidade profissional.

Para Rosa (2008), a gastronomia é o estudo de uma arte que
desperta sentimentos, alimentando sonhos e lembrangas (ROSA, 2008).
O gastronomo busca oferecer um conjunto de sensagdes fisicas e
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emocionais a0 comensal, deixando sua marca no produto a ele oferecido.
Logo, a sua cultura estard impregnada ali (AMON; MENASCHE, 2008),
assim como sua identidade.

O profissional podera escolher buscar um sabor familiar, a partir
de um conhecimento prévio e de acordo com suas origens, ou buscar
aspectos inovadores. Nos dois casos, o trabalho com o alimento se dara
no ambito cultural, como uma mistura de ingredientes, aromas, técnicas,
texturas e histéria, sempre inserida no contexto de uma determinada
sociedade e de uma determinada época.

Os elementos relacionados a histéria de vida dos participantes da
pesquisa sao importantes porque nao se pode perder de vista que a
escolha profissional coloca em se relaciona aos aspectos psicolégicos,
emocionais e sociais do sujeito. Portanto, é interessante observar como o
cozinhar se apresenta a eles como uma tarefa passivel de lhes oferecer
satisfacdo — no prazer de cozinhar e de compartilhar.

Nao abordamos até este momento como esta tarefa passa a ser
vislumbrada como profissao ou um projeto de vida, mas comega a ser
delinear um contorno do que sio as aptidoes, capacidades, desejos e
aspiracOes desses sujeitos. As recordagoes dos entrevistados sobre a
comida e o comer sio sempre relatadas de modo carinhoso, com
referéncias as maes e avés ou ao cuidado, que podem ser citadas tanto
em relacdo a vivéncias antigas, ou as experiéncias recentes
proporcionadas no curso de gastronomia.

E possivel identificar, por exemplo, quem sdo as personagens
mais marcantes e inspiradoras para eles:
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[..] Experiéncias marcantes... cara, s6 vem minha
mée na cabega. E... além da confeitaria que ela faz,
né? Também... o cuidado que ela tem, quando
pequena ela ndo gostava muito que eu fosse pra
cozinha... era, ah, cozinha ndo ¢ lugar de criancal
Coisa e tal... coisa que eu discordo, mas era o jeitinho
dela e a forma que ela lidava... ela me explicando
tintim por tintim como ¢ que faz... nio sai igual, é
incrivell Sabe? [...] [Gabriela]

[..] E, eu sempre tive essa vontade de estudar, de
entender as coisas, de entender melhor, trazer
algumas técnicas. E muito legal quando eu chego
aqui na aula, aprendo alguma técnica nova, ou
alguma coisa diferente, e eu levo pra minha mie e
mostro, 6 mae, assim pode ser feito de tal forma, e
tal... ela fica surpreendida, as vezes discute, as vezes
ela discorda, mas é muito interessante esse convivio,
essa troca entre as geracOes, né? Mas ambos sio
apaixonados pela, por cozinhar [...] [Daniel]

[..] Eu tenho, tipo, é o sorvete de coco de minha
avo, que é eu acho a coisa mais marcante, assim. Ea
coisa que eu mais gosto, é o sotvete dela.
Principalmente quando eu como qualquer coisa com
coco, eu adoro coco, me remete sempre a essa
lembranca, de que eu sempre saia da escola pra ir
tomar sorvete na casa dela, e é umas das coisas que
eu mais gosto assim, que ela faz. Que me deixa bem
feliz, assim, de ter vivido isso e lembrar disso até
hoje [...] [Juniot]

Daniel expressa em suas memorias a importancia da figura das
avos, tias e mae na iniciacao desse contato com a cozinha, envolvendo
ele e outras criangas, fazendo-os se sentirem parte do processo de

confecgao dos pratos, que posteriormente seriam apreciados por todos.
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[..] e sempre a familia toda reunida e a comida era o
centro das atengoes, era o que tava unindo todo
mundo ali. Entdo minhas tias, ¢é.. sempre
preparando, participando, preparando os alimentos,
envolvendo os sobrinhos, minha avé envolvendo os
netos pra poder ta ajudando e sempre foi muito
marcante pra mim. [Daniel]

O momento da refeicdo carrega uma caracteristica social de
extrema importancia para o desenvolvimento das civilizagoes, o sentido
de comunidade e familiaridade envolvida no cotidiano (AMON;
MENASCHE, 2008). O fato de o grupo familiar se reunir para preparar
a comida e para comer carrega uma sensa¢ao de intimidade e
comodidade, sendo significado como algo que “sempre foi muito
marcante” para Daniel.

Observar a avd, mie ou tia cozinhando em casa, e ser incluido
nesse contexto, também foi importante para despertar o interesse de
Junior pela cozinha, como se pode observar na fala transcrita abaixo:

[...] desde a infancia que eu cozinhava com minha vo,
ia pra cozinha, tipo, observar e tal. Minha mae
também cozinhava algumas coisas de doce, tanto que
quando eu comecei realmente a me interessar, eu
comecei a fazer doce. Entio, como minha avé nio
morava comigo, morava no Rio de Janeiro, quando
ela mudou pra c4, que eu comecei a ter essa vivéncia
de ta na cozinha e observar as coisas, minha avd
cozinhando. Acho que sio as primeiras lembrancas
minhas, assim. [Junioft]

Nesse sentido, observar a mie fazer doces o leva a se interessar e,
como consequéncia, a comegar a fazer doces. Ao falar sobre o

surgimento do seu interesse pelo campo da gastronomia, ele é langado a
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reviver tais momentos da infancia, um importante registro dos elementos
motivadores da sua aproximag¢do com o campo da gastronomia.

Murilo também revela na sua fala a importancia da mae no seu
processo de escolha profissional. Pode-se identificar durante a entrevista
que a cozinha era o ambiente em que se passavam 0s poucos momentos
em companhia da sua mae, o que fazia com quem ele sentisse mais
vontade de estar naquele ambiente.

[..] Acho que tudo... porque se ndo fosse minha mae
que me ensinasse a fazer comida desde cedo, acho
que eu ndo.. eu ndo iria fazer gastronomia |...]
[Murilo]

[.] e minha mie sempre cozinhava, sempre
cozinhava e ela me chamava pra ficar aprendendo...
quando dava no almogo eu ia e aprendia a cozinhar
com ela, fazer macarrio.... tudo o que ela aprendia
ela me ensinava. Nio aprendia muita coisa nao, mas
adorava porque eu passava muito tempo com minha
mae, ela trabalhava na época, entdo o unico tempo
que eu tinha com ela era quando eu tava na cozinha
mesmo. [Murilo]

[..] foi assim que tomei gosto pela gastronomia |...|

[Murilo]
Denise também traz a questdo da familia em relacio ao modo
como lidam com a comida e cozinhar e, ao fazé-lo, revela também
algumas particularidades da sua experiéncia na medida em que destaca

sua origem®:

88 fala de Denise & marcane ainda no sentido de demonstrar como a cultura alimentar se articula aos gostos de hdbitos alimentares e
ao contexto social mais amplo. Denise é paraense e afirma estar “em abstinéncia de agai com peixe frito”. O gosto de Denise por agai com
peixe frito expressa, ao mesmo tempo, sua individualidade — ela &, individualmente, alguém que aprecia comer agai com peixe frito —, e
a sua dimensdo social, i que esta é uma preparagio comumente consumida e apreciada no Pard (SANTANA, 2014). O desenvolvimento
do paladar do ser humano estd tdo relacionado a meméria social, que se pode observar que mesmo a mudanga fisica no é capaz de
separar os imigrantes dos seus costumes e pratos, quando tentam adequd-los a realidade possivel em outra regido. A partir do momento
que a meméria é cultivada, sua identidade reafirmada (AMON; MENASCHE, 2008).
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[...] na minha familia, minha avé cozinhava, assim, pra
vender e tudo, e tal. E a gente é muito ligada a comida
assim, tudo envolve comida, e eu sou louca pela
comida paraense, eu estou em abstinéncia de acal com
peixe frito. E... e é isso assim, acho que.. eu nio sei,
acho que ¢ uma paixdo que vem de crianca, de familia
mesmo. [Denise]

Durante a entrevista, quando questionada sobre a relagao de suas

experiéncias de vida e a escolha pela graduagao em Gastronomia, Juliana
respondeu que a forma que a mae pensava e preparava os cardapios para
a avo com Alzheimer, lhe chamou a atencio.

[...] Eu acho que eu comecei a pensar muito também
por causa de minha mie nessas questdes de ver como
cla pensava o carddpio, do que desde o que, minha
irmd, meu pai e ela irfamos comer, e ainda ter que
pensar esse outro cardapio que ¢é completamente
restrito. [Juliana]

Algumas vezes o processo de escolha também pode surgir a

partir de fatos que no momento em que acontecem podem parecer
banais, mas que tem grandes repercussoes para a vida da pessoa. Esse é o
caso de Manuela que, sem destacar personagens da familia, assim como
os outros participantes, recorre as memorias da infancia para explicar “o
inicio de tudo” e como descobriu que “poderia fazer algo na cozinha™:

[...] Porque quando eu me lembro, né? Dessa fase que
eu fiz o biscoitinho, é... foi uma fase assim, que eu acho
que foi o inicio de tudo, porque eu vi que eu podia
fazer algo diferente na cozinha com poucas coisas,
entlo... e eu era... deixa eu ver, eu acho que tinha uns 6
pra 7 anos. Entdo ali eu vi que... é... eu poderia fazer
algo na cozinha, e saiu bom, entendeu? Entdo... essa
escolha assim pela gastronomia, com as memorias, né?
Me lembra um pouco essa minha memoria com a
escolha, porque hoje eu posso ter certeza, que assim
como eu fiz um biscoitinho tdo simples, 12 naquela
época, eu também posso fazer algo bem grandioso

hoje, nér [...] [Manuela]
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Os resultados encontrados com a analise dessa categoria
corroboram com o que ¢ afirmado por Santos (2005), ao apontar que a
familia ¢é considerada a maior influenciadora no processo de
desenvolvimento vocacional”. As anilises que desenvolvemos nesta
categoria, ainda que niao se refiram ao processo de escolha profissional
em si, demonstram processos de aproximacOes com o objeto da
gastronomia, de construcao de aptidoes, capacidades e preferéncias.

A partir das entrevistas realizadas, foi perceptivel como as
memoérias da infancia estio relacionadas a sensacdo de bem-estar,
seguranca e compartilhamento. As avéds, maes e tias aparecem como
personagens importantes e a maioria dos entrevistados afirmam terem
despertado o gosto pela cozinha quando estavam cozinhando com elas,
ainda quando criangas.

Até aqui pudemos explorar significagdes ao comer, a comida e o
cozinhar para os participantes. Ou seja, as significagoes atribuidas ao que
consideramos os objetos da gastronomia. Foi possivel contextualizar
como tais objetos se expressam como algo importante e motivador para
esses sujeitos no que se refere a escolha por gastronomia.

No entanto, nao se pode deixar de mencionar que esse encanto,
as vezes, também demonstra certa romantizacio do trabalho em
gastronomia, que passa a ser fantasiado como algo “desopilante”,

prazeroso, semelhante ao “mexer com comida” para os amigos:

89 1.1 o . N . . . N
Utilizamos a expresséio “desenvolvimento vocacional” para nos referir ao processo de construgio de aptiddo, gosto, disposi¢o, pendor
a determinada drea de atuagdo profissional. Distanciando-nos, portanto, de uma perspectiva naturalista da nogdo da vocagdo, confundida
com talento natural ou uma espécie de dom.
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[..] Acho que é... desopilar, né? Tipo, as vezes vocé
ta estressado, alguma coisa e af a cozinha é a unica
coisa que te salva, que vocé ta sozinho cozi... sé tem
vocé e sua cozinha.. e é meio que um meio de
desestressar, ficar feliz [...] [Murilo]

[..] tipo aquele trabalho que vocé consegue fazer
com prazer, ndo s6 trabalha por trabalho, ou trabalha
por obrigacio [...] [Denise]

[..] eu sempre mexi com comida, fazendo em casa,
para os amigos e tal, entdo eu sempre tive prazer em
ta trabalhando com comida [...] [Matiana]

Essas falas abrem caminho para a analise da segunda categoria,
que permitira discutir como sao diferentes as realidades vivencias na
cozinha como um hobby e a encontrada no espago profissional, e como
ser colocado diante dessas diferencas pode desencadear muitas surpresas,
frustragdes e desisténcias ainda durante a graduagao. Passamos, a seguir a
analisar a escolha desses participantes pela gastronomia como campo de

formacao profissional.

Motivagao pela escolha do curso de Gastronomia e o seu processo
de desenvolvimento académico

A analise desta categoria tem como intuito principal discutir as
motivacoes dos entrevistados para a escolha da formacio em
Gastronomia. Hsta categoria se diferencia da anterior porque, aqui,
pretendemos entender a que o préprio entrevistado atribui a sua opgao e,
principalmente, como os participantes da pesquisa significam a
gastronomia como profissao.
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Se a primeira categoria permitiu explorar as raizes mais
particulares da escolha do curso de Gastronomia, a construcao historica
da gastronomia como vocagdao, a segunda focaliza a escolha pela
formagdo e atuagdo em gastronomia, explorando aspectos referentes ao
impacto da midiatizagao da gastronomia e da sua profissionalizagao.

Como apontamos antes de finalizar a andlise da primeira
categoria abordada, verificou-se entre os participantes dessa pesquisa
uma relacio entre o “mexer com comida” e o cozinhar cotidiano,
familiar, realizado por lazer e a construgao da perspectiva por atuar
profissionalmente na area. Tal escolha parece ser uma estratégia para
vivenciar os sentimentos positivos relacionados a gastronomia como
hobby também no campo profissional ou, conforme a fala de Denise,
conseguir “[...] aquele trabalho que vocé consegue fazer com prazer, nao
s6 trabalha por trabalho, ou trabalha por obrigacao [...]”.

O conteudo das falas dos entrevistados reafirma uma tendéncia
atual na gastronomia, da cozinha como hobby. O seu suposto poder de
relaxamento faz com que a pratica seja entendida como um momento de
exercer a criatividade e exibi-la em um ambiente informal. Se bem isso
pode ser verdade no ambiente familiar e com os amigos, quando o
cozinhar se da de forma desobrigada e desprendida, essa niao ¢ a
realidade para os profissionais da area. Existe um lado que nao ¢é tio
romantico e ameno na pratica da profissao (RUBIM; REJOWSKI, 2013).

Mesmo a perspectiva glamourosa, explorada e publicizada nas
figuras de alguns chefs que alcangam a grande midia ndo pode ser

generalizada. Alguns dos alunos mencionam durante as entrevistas que
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esperavam um curso com mais aulas praticas e admitem que nao sabiam,
antes de ingressar na Universidade, sobre o que poderia fazer um
gastronomo além de cozinhar. A fala de Junior é exemplar da
representacao social midiatizada da gastronomia:

[..] eu achei que eu ia sair daqui um MasterChef,
sabendo cozinhar tudo. Mas depois eu vi que... e
também que era sé cozinha, vocé ia se formar pra
trabalhar na cozinha, pra ser cozinheiro [...| quando
vocé entra na faculdade vocé vé que nio é sé
cozinhar, sdo varias portas que vocé pode seguir
dentro da gastronomia, tipo, inumeras portas. E...
mudou bastante minha cabeca sobre isso, me fez
gostar mais da cozinha também [...] [Mutrilo]

[..] e também aprendendo, que eu nio sabia o que o
gastronomo fazia, entdo eu achei que seria um curso
de muita vivéncia pratica e pouca coisa tebrica. E ja
vi que é meio equilibrado, que a gente vai ter essas
praticas, mas o foco nio ¢é sé formacio pratica de
cozinheiro, é muito mais amplo. Abriu minha visdo
pra muita coisa, até de atua¢io, futuramente, do que
eu posso fazer, e ainda vi que ndo é sé essa parte da
coisa pratica, de cozinhar em si, tem varias outras
coisas que vocé consegue aprender e trabalhar |..]
[Junios]

E possivel identificar na fala de Daniel durante a entrevista um
incomodo em relagdo ao ato de cozinhar para ele mesmo, sem a ajuda de
outras pessoas, alegando ser muito trabalhoso. Tal fala exemplifica uma
distor¢do comum acerca da gastronomia, tendo em vista que é passada a
imagem de uma cozinha organizada, sempre limpa, com os insumos

devidamente higienizados, cortados, porcionados e pré-preparados.
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Daniel parece se aproximar da gastronomia vislumbrando as fung¢oes
evidenciadas pela midia para o cargo de Chef.

[..] o ato de cozinhar o dia-a-dia, pra mim se torna
um pouco chato na parte do pos cozinhar, nér (risos)
A parte de limpeza, isso as vezes, eu evito de td
fazendo. [Daniel]

Escapa, nesse sentido, a compreensiao de que o ato de cozinhar
envolve todo o processo de pré-preparo e higienizacao depois da
finalizagao do prato. Essa realidade pode desestimular muitos estudantes
que, ao se inserirem no mercado de trabalho, sio obrigados a exercer
essas fungdes, mesmo que niao se sintam a vontade em realiza-las
(RUBIM; REJOWSKI, 2013). Apenas um grupo privilegiado, ilustrado
com requinte e sofisticagdo, terda a sua disposi¢io tempo e insumos
conforme deseje, aspectos que fazem a narrativa mididtica e romantica
mencionada anteriormente (ROMANELLI, 2006). Tal distor¢io pode
colaborar para que os discentes do curso de gastronomia se decepcionem
com a escolha profissional e ndo cheguem a atuar efetivamente na area.

Cozinhar aos finais de semana, para impressionar os convidados
¢ muito diferente da realidade encontrada nas cozinhas profissionais,
ainda que este seja um dos principais motivadores para opg¢ao pela
profissdo, o estresse e a pressio constante faz com que muitos
cozinheiros desistam dos seus cargos por terem acreditado na teoria
iluséria apresentada pela midia, a imagem romantica e bela do
cozinheiro. O que ¢é passado constantemente para a sociedade é o
glamour da profissao. Por conta do modismo atual, a gastronomia ¢ tida

como uma forma promissora de ascender economicamente e
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socialmente. Essa ideia faz surgir mitos e inverdades sobre a carreira
(ROSA, 2008).

Outro aspecto que pode concorrer para certa frustraciao é o fato
da formagao em nivel superior ser relativamente recente, o que nao
permite que hajam pesquisadores, com forma¢ao superior em
Gastronomia, que tenham vasta experiéncia académica ou
especializagdes na area. A aten¢ao midiatica no ambito técnico e voltada
para a producdo direciona a formacao para trés tipos: a “culinarista”,
demasiadamente pratica; a dos tecnoldgicos, voltada para a tecnologias
dos alimentos e da nutricdo; e as gerenciais, com o objetivo de
administrar restaurantes e empreender (DEMOZZI, 2012). Na fala de
Denise podemos notar o desejo nao atendido de inser¢ao em projetos de
pesquisa:

[..] eu imaginava que eu ia poder desenvolver
pesquisa, mas, por exemplo, aqui ndo tem grupo de
pesquisa, ndo tem projeto de pesquisa, Os
professores ndo sdo capacitados, assim, nesse
sentido, até porque eles ndo tinham a formagao que a
gente ta tendo agora. Entdo é um processo que eu td
vendo que a gente ta pegando no inicio ainda, entdo
a gente val ter que trabalhar muito ai em cima disso

[--] [Denise]

A aluna reconhece este como um momento que faz parte do
processo de consolida¢do do bacharelado em Gastronomia — “a gente ta
pegando no inicio ainda”. Apontamos que, apesar de gerar certa
frustacao, este parece ser um momento historicamente necessariamente
necessario, mas passivel se superacio na medida em que ocorrer a

consolida¢io do curso.
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A anilise desta categoria nos permite sugerit que, se as
experiéncias familiares sdo importantes inspiragdes para o ato culinario,
ao curso de graduagido cabe recolocar a experiéncia do cozinhar,
oferecendo oportunidades para que ela transite do campo do lazer ao
campo profissional e cientifico. Ao buscar compreender a escolha
profissional por gastronomia, observamos que a inspira¢ao inicial esta
nas cozinhas de casa, mas essa categoria nos permitiu explorar a
importancia da midia e o discurso contemporaneo sobre a cozinha como

aspectos que nao podem ser negligenciados.

CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa teve como objetivo analisar as relagdes entre as
memoérias familiares e a escolha da Gastronomia como formaciao. Deste
modo, possibilitou o resgate das memorias relacionadas ao ato de
cozinhar ao longo de suas vidas e como estas participaram na constru¢ao
das suas motivacoes em relacao a escolha do curso.

Foi possivel observar que o contexto da sociabilidade e
comensalidade implica na opc¢iao dos discentes pelo curso de
Gastronomia. Assim, as memorias e experiéncias gastronomicas
engendradas no ambiente familiar dos entrevistados como fatores que
impactam seus projetos de vida e aspiragoes. Significados como vivéncias
positivas, o comer e cozinhar foram demonstrados como fatores
importantes na vida dos entrevistados e a opg¢do por Gastronomia
configurou-se como possibilidade de atuar em uma profissio que lhes

trouxessem prazer € conforto.
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Os participantes demonstraram afeto em relacio as memorias
que envolviam a alimentacdo na infancia e durante todo o periodo de
desenvolvimento. Nesse sentido a representacao feminina na familia se
mostrou tensionadora no processo ao se destacarem personagens como
maes, tias e avos (as principais responsaveis pelo preparo da alimentag¢ao
do ambiente familiar dos entrevistados).

Concluimos que as memorias familiares sao determinantes para a
escolha da gastronomia como profissio, mas os resultados da pesquisa
também lancam um alerta para que elas, por si s6, nao garantirio sucesso
ou realizagdo profissional. Por isso destacamos que foi notéria a
romantizagdo em torno da profissao, pois muitos dos entrevistados
centravam sua fala no convivio familiar e com os amigos, nos fins de
semana e festejos, sem demonstrar terem conhecimento sobre a atuagao
do profissional ou as dificuldades que a formacio e o gastronomo
podem enfrentar quando inserido no mercado de trabalho.

Nesse sentido, sugerimos que é preciso que os envolvidos no
processo de formacao de gastronomos compreendam os motivos iniciais
que determinam a op¢ao por gastronomia, mas que também estejam
atentos a investirem tempo e dedicagdao na ressignificagaio do que é (ou
pode vir a ser) a gastronomia, diferenciando a culinaria enquanto hobby

da gastronomia como campo técnico e cientifico.
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EL CHIPA Y SU DINAMICA SOCIAL EN EL PARAGUAY:
un alimento con sabor a identidad

GODOY, Zurma INES Mast

CHIPAPO RORY (HACIENDO LA CHIPA)%
Se inicia el bullicio

las dos cerraremos,
de hacer el almidon,

tan rojas y prontas

y un_jugo lechoso las chipas saldrdn.
se sediment?. E/ viento esparce,
E/ viento y el sol

regala su aroma,
a punto se asoma
) en venta estardan.

) un camastro viejo
blanco y crujiente,
ayudan a secar.

En compra y oferta
Leche, queso y grasa, Juntamos dinero
sal fina y mafz, con mny poca plata
los huevos mny juntos un vestido comprar.
mezclados iran. Y lega la tarde,

En mesa esparcid,
el blanco almidin
en chipas muny pronto
se convertiran.

Redondas, chiquitas,

acuden los m030s
mujeres niny bellas
se adornan con flores.
Comienza la fiesta

y suenan guitarras

argollas y largas los cuerpos mny sueltos
pdjaros con alas los brazos en alto
Y picos también.

los ojos en guirios
el alba se acerca
busquemos de nuevo
virutas y leiias.
E/ horno se barra
paciente en espera
de fuegos y brazas,
escoba de yuyos
y chipas también.
(Graciela Martinez)

Un horno de barro,
con leria y virnta,
caliente y a punto,
limpio quedara.
De brazas limpiemos,
cenizas dejemos;
con hojas y chapas
no se quemardn.
Del horno sus puertas

% Poesia de Graciela Martinez, traducida al espaiol. en: Poesia paraguaya de ayer y hoy — Tomo II. (Guarani- Espaiiol)
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INTRODUCCION

La cultura de una sociedad se manifiesta de distintas formas y a
través de distintos aspectos. Un alimento, el acto de alimentarse y la
alimentaciéon en si, pueden ser consideradas, en su conjunto, como
declaraciones culturales de gran importancia, vinculado a practicas y
procesos sociales, que a su vez se relacionan a los distintos “significados
que os diferentes grupos sociais atribuem ao que se come, como, quando
e com quem, assim como ao lugar que esses alimentos e essa comida
ocupam tanto nas trajetorias de identificagao coletiva” (MENASCHE,
etal., 2012, p.7).

Conforme el articulo 140 de la Constitucion Nacional del
Paraguay (PARAGUAY, 1992), el pais es considerado pluricultural y
bilingtie, teniendo al castellano y al guarani como idiomas oficiales,
componentes del patrimonio cultural de la nacién. Esta enunciacion
explica el singular proceso de colonizacién que tuvo el Paraguay desde el
siglo XVII, dado por la intervenciéon de las misiones jesuiticas, en la
forma de organizacién politica y de sometimiento de los pueblos
indigenas, as{ como en el ambito de la recopilacién y preservacion del
patrimonio cultural. Esto permitié la continuidad e hibridacién de
diversas expresiones artisticas, comunitarias y religiosas originarias. “La
nueva sociedad heredd las pautas culturales espafiolas, pero le dio su
sello distintivo porque vivié un particular proceso de mestizaje que la
marcé profundamente” (BOSIO, 2016 p.206).

Es por ello que, “en Paraguay, la mayoria de los recursos

culturales estin asociados a las comunidades rurales, indigenas y/o de
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inmigrantes” (PLAN NACIONAL DE TURISMO RURAL
COMUNITARIO PARAGUAY, 2013, p.70).

Es asi que, las comidas tipicas del Paraguay, forman parte de la
extensa diversidad de recursos culturales del pais, siendo éstas, resultado
de la combinacién de las técnicas culinarias hispanas con los productos
nativos y otros introducidos y aclimatados por colonizadores espafoles,
destacando la valiosa contribucién y conocimiento de los pueblos
guaranies, en un saber-hacer que fue heredado de generaciéon en
generacion, y que se inscribe en un marco histérico cultural local,
regional y global. Principalmente, la mandioca o yuca y el maiz, son los
dos alimentos que constituyen la base de la alimentacién paraguaya.

Dicho esto, la chipa o el chipa se encuentra en el marco de esta
diversidad de comidas tradicionales. “Los panes o tortas de distintas
harinas de mafz y mandioca reciben diferentes nombres en toda la
geograffa americana. En Paraguay, sobreviven, en los ultimos siglos, la
denominada chipa o chipa y el mbeju”” (MIRO, 2001, p.84). Estos
panecillos, por ejemplo, hechos de harina de maiz o de almidén de
mandioca, en Bolivia, se lo reconocen como cufiapé o pan de queso, en
Colombia y Venezuela, como la arepa y en Brasil como la tapioca.

El término chipa, encontrado en el diccionario Tesoro de la
Lengua Guarani, de Antonio Ruiz de Montoya (1639), indica al vocablo
guarani “tipa” en su definicién como torta de harina y acemita. En el
diccionario Quichua Santiaguefio/Castellano (1985) se afirma que el
término es de origen quichua o quechua, registrando “otras palabras de

la misma familia y con las propias caracteristicas como chipacu, pan de

91 . . . . . .
El mbeju es una torta de harina de mandioca muy delgada en forma de panqueque. Es uno de los alimentos mds antiguos de la
wltura guarani.
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acemite y chicharrén™, voz que se compone de chipa (apretado) y cu,
deformado de coj (que se hace), que refiere a la pasta o masa de acemite
mezclada con el chicharrén (MARTINEZ, 2017, p. 178).

No obstante, la palabra no adopta un género, tomando ambas
denominaciones como legitimas, incluyendo otras variantes, tanto en el
Paraguay como en el nordeste argentino y parte del suroeste brasilero.

El chipa es elaborado principalmente con almidén de mandioca,
harina de maiz, grasa de cerdo, huevo, queso, leche, entre otros
ingredientes que se combinan de manera variada teniendo como registro,
hasta el afio 2000, unas 70 recetas o variantes del chipa. Se considera que
fue en la region de las Misiones Jesuiticas Guaranies”, region que era de
dominio guarani, antes de la llegada de los colonizadores, donde se
desarroll6 la cultura y la gastronomia, entre otras practicas culturales.
“En los registros histéricos de la época de la colonia y de los jesuitas
aparecen apuntes en las cuales los guaranies preparaban tortas y panes de
mandioca o maiz, sin especificar de qué tipo” (MIRO, 2001, p.84).

Cuando la chipa fabricada contiene los mismos
ingredientes, o no contiene otros agregados que la
diferencien marcadamente de las otras, simplemente se
le agrega el nombre del lugar donde se la produce, o el
nombre de la persona que la haya elaborado vy
comercializado durante un tiempo prolongado. La
memortia colectiva del pueblo registra la marca, como
ocurrié-por ejemplo- con la Chipa Piraju, Chipa
Barrero, Chipa Coronel Bogado, Chipa Ka’akupe o la
famosa Chipa Cali, nombre de la chipera mas
renombrada que tuvo el Paraguay (N[ARTiNEZ, 2017,
p. 178).

2| ¢ primera definicion de chicharron en el Diccionario de la Real Academia de la Lengua Espafiola es adulén. Ofro significado de
chicharrén en el diccionario es delator. Chicharrén es también residuo de las pellas del cerdo, después de derretida la manteca.
93145 misiones o reducciones jesuiticas guaranies fueron un conjunto de treinta pueblos, fundados a partir del siglo XVII, resultado de la
presencia de numerosos misioneros de la Compafia de Jesis, llamados jesuitas, pertenecientes a la orden fundada en 1534 por San
Ignacio de Loyola.
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Existen pocos estudios sobre culinaria paraguaya en el pais, a
pesar del surgimiento de varios emprendimientos gastronémicos y la
formacion de profesionales en el area. Es por ello que se tomara, en este
texto, principalmente las fuentes proveidas por la historiadora paraguaya
Margarita Mir6é, quien ha realizado una investigaciéon de rescate
antropolégico de la culinaria paraguaya.

La gastronomia paraguaya es un tema al cual se le dio
poca importancia dentro del contexto histético,
antropoldgico y cultural, prueba de ello es la escasa
bibliograffa histérica existente sobre el tema, y la
subvaloraciéon por falta de estudios que demuestren y
promocionen su alto valor nutricional, cultural,
religioso, social y econémico. (MIRO, 2001, p.12).

Esta escasez de informacion y ausencia en la valoracién del tema
guarda relacién con el reciente proceso institucional, en materia de
cultura, en el pafs, ademas de senalar que, la carrera de Antropologia no
se ha instituido como tal, indicador del déficit existente para el analisis de
esta tematica, y de otras que demandan su estudio.

Si bien se evidencia la incipiente exploracion en lo que respecta al
patrimonio cultural del pafs, entendiendo que el mismo va mas alla de un
conjunto de activos de cierto valor econémico, pero también de una
cultura viva, oral, de caracter publico y social, existen pequefios avances
en lo que respecta a los procesos institucionales enfocados a la
valoracién del patrimonio cultural del Paraguay. Uno de ellos es la
reciente promulgacion de la Ley 5621/16 “De Proteccion del Patrimonio
Cultural”, normativa que actualiza y amplia la Ley N° 946 del afio 1982,

la cual estuvo vigente por mas de 30 afios, orientada Gnicamente a la
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proteccién, recuperacion y restauracion de bienes culturales. La nueva
ley, que actualmente no se encuentra reglamentada, se destaca,
principalmente por la introduccién de sanciones penales que atenten
contra los bienes culturales del pafs, ademas de ampliar el objeto de la
misma, atribuyendo la proteccién, la salvaguarda, la preservacion, el
rescate, restauracion y el registro de los bienes culturales de todo el pafs,
inclusive, la  promocién, difusién, estudio, investigaciéon y
acrecentamiento de tales bienes, ademas de ampliar la definiciéon del
concepto de patrimonio cultural, que no solamente circunscribe a bienes
materiales, sino a manifestaciones y expresiones culturales, entendido
como bienes de sentido inmaterial.

La persona que vende el chipa se la conoce como la chipera o el
chipero. Es asi que existen chiperas y chiperos. Sin embargo, la mujer
chipera posee un atributo y un protagonismo especial, una especie de
icono para la identidad paraguaya. La figura de la chipera se encuentra en
la calle, en la danza, en la musica, en la artesanfa, en la pintura, en las
recreaciones teatrales y hasta audiovisuales. En el interior del pafs, ellas
se visten con polleras, camisas o camisetas y un delantal por encima, con
medias finas y zapatos deportivos. En zonas urbanas, se observan
algunas diferencias, no obstante, el delantal tiende a permanecer, ya que
contiene bolsillos para guardar el capital de las ganancias de las ventas.
Las chiperas cargan con una canasta (en guarani, ajaka) de chipas
envueltos en una tela blanca, y a lo largo del dia van vendiendo aquellos

panecillos tradicionales del Paraguay, que movilizan un rubro importante
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dentro de la economia paraguaya, proporcionando un sostén para
muchas familias.

LLa venta del chipa, fue y sigue siendo una actividad vigente como
salida laboral para muchas familias.

[..] Primeramente fueron las postas, los lugares
donde se cambiaban los caballos, o en los mercados,
o en casa de algunas familias que se dedicaban a su
venta. Luego las ofrecfan en las estaciones del tren y
en las paradas de colectivos. También se las vendian
en las escasas fiestas bailables que existfan y no
faltaban en las fiestas patronales, en las carreras de
sortija, o de caballo, en las corridas de toro, en los
partidos de futbol, muchas veces estaba acompafiada
de olorosas butifarras. [...] La venta de chipas era una
actividad netamente femenina. [...] Hoy dia casi en
cada pueblo, las mujeres principalmente suben a los
colectivos a vender la chipa en canastos planos,
ajaka, cubiertos por manteles blancos y vestidas con
mini muy sexi. (MIRO, 2001, p. 121).

El chipa es declarado alimento nacional del Paraguay y forma
parte de la alimentacién cotidiana de los paraguayos. Se encuentra
presente en el paisaje urbano, en las distintas celebraciones y actividades
sociales, conmemoraciones populares y religiosas movilizando un rubro
importante dentro de la economia paraguaya, proporcionando un sostén
para muchas familias (Figura 01).

Ante todo lo descripto, este articulo forma parte de la propuesta
de investigacién que se enmarca dentro del programa de Programa de
Pés-Graduacio em Memoéria Social e Patrimonio Cultural de la
Universidade Federal de Pelotas (UFPel) y que tiene como uno de sus

objetivos, describir la presencia de un alimento caracteristico del

217

-
X

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




GODOY, Z.1.M. EL CHIPA Y SU DINAMICA SOCIAL EN EL PARAGUAY: un alimento con
sabor a identidad

A%

Paraguay, el chipa, como producto cultural que se manifiesta en distintas
dimensiones y en distintos contextos y espacios socioculturales. El
mismo se instala en la memoria colectiva de toda la sociedad paraguaya
como bien cultural que representa un patrimonio cultural nacional. Este
bien cultural, al mismo tiempo, fortalece y reconoce los procesos
identitarios que se desarrollan a nivel comunitario, familiar y colectivo.
Igualmente, pretende destacar como este bien cultural es preservado, a
través del trabajo, particularmente, femenino, en lo que respecta a los
procesos de produccién y comercializaciéon del producto. En este
sentido, la figura de la mujer cobra un especial protagonismo y
representa un importante papel, ya que atribuye el valor necesario que el
chipa conserva, un valor vivo, dindmico y cultural.

La investigacion, que se encuentra en desarrollo, es de caracter
cualitativa, y utiliza la metodologfa en Historia Oral Tematica, a través
del desarrollo de entrevistas dirigidas a un universo diverso de mujeres,
que permitira la comprensiéon de, como a través de un alimento, que
posee una fuerte representacion cultural, éstas fueron constituyendo sus
memorias e identidades en el marco de cuadros o marcos sociales,
denominacion dada por el socidlogo francés Maurice Halbwachs (2004).

Los objetivos especificos que se desprenden del objetivo central
se encaminan hacia: 1) conocer las trayectorias de vida, experiencias
laborales y personales de mujeres en relacion a la produccion y
comercializacién del chipa, 2) describir las condiciones laborales de
produccion y venta del chipa, 3) identificar los varios usos y formas de

comensalidad y sociabilidad asociadas al chipa y 4) analizar y
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problematizar los conceptos de memoria, identidad y patrimonio
envueltos en un universo cultural, alimentar, principalmente femenino.

El presente trabajo expone una contextualizacion del chipa,
especialmente en su relacion con la religiosidad popular paraguaya y la
presentacion del papel de las mujeres especificamente en el proceso de
comercializacién del producto.

Figura 01- El chipd o la chipa.

i1

sy

Fuente: ABC Color, 2016.
EL CHIPA Y LA SEMANA SANTA EN PARAGUAY

La Semana Santa™, una de las conmemoraciones religiosas mas
celebradas dentro del calendario tradicional catdlico, es vivenciada de
diferentes formas, en varios pafses de América, donde, ademas de las
procesiones y celebraciones religiosas, la cocina cobra importante

protagonismo.

4 . r P . s . s .
9*Conmemoracion anual ristiana de la pasién, muerte y resurreccion de Jesucristo.
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En Paraguay la Semana Santa estd cargada de profunda
significacion religiosa. Desde el Miércoles Santo hasta el Domingo de
Pascua o Resurreccion, se paraliza la mayor parte de las actividades
cotidianas, comerciales y educativas. La iglesia y parroquias catélicas se
colman de fieles, especialmente en el interior del paifs, asi como en
Asuncién y sus alrededores. Muchos aprovechan para viajar al interior
del pals para compartir con sus familias.

Es asi que, “tres acciones marcan el ritual de la Semana Santa en
el seno familiar y comunitario: la fabricacién del chipa y otros alimentos,
la construccion de los calvarios y los cantos conocidos como fiembo’e
purahéi,” recorriendo los calvarios o cruces solitarias” (MIRO, 2001,
p.52).

Estas acciones se encuadrarian dentro de la concepcion de accion
ritual, propuesta por Steven Lukes como “a atividade orientada por
normas, com carater simbolico, que chama a atencao de seus
participantes para objetos de pensamento e de sentimento que estes
pensam ter um significado especial” (1975, apud CONNERTON, 1993,
p. 52).

Estos procesos liturgicos forman parte del nacimiento de la
religiosidad popular paraguaya, resultado de la evangelizacion de los
pueblos guaranies, realizada por los conquistadores espafioles (jesuitas),

hecho que introdujo varios principios y simbolismos cristianos, que

95 P . . T I .
En guarani significa las canciones y rezos que rememoran diversos episodios vinculados a la historia de Jesucristo, sobre fodo los
relacionados a su pasion, muerte y resurreccion.
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fueron adaptados al universo simbodlico guarani, creando nuevas
manifestaciones religiosas.

La Semana Santa comienza con el Domingo de Ramos
donde se bendice el pind6%, el agua, la ruda, el romero
y otras hierbas medicinales que son usadas durante el
aflo para sanar o liberar de vibraciones negativas el
ambiente o protegerse de las tormentas. Muchas
mujeres llevaban una pequefia bolsa con almidén para
ser bendecido y posteriormente era mezclado con el
resto de los ingredientes del chipa (MIRO, 2001, p.
52).

En este contexto, hay un aspecto de la Semana Santa paraguaya
que se distingue de las celebraciones de otros paises: la preparacion y
consumo del chipa.

Es interesante destacar que para la fabricacién del chipa no se usa
ningun tipo de levadura, motivo por el cual, es posible guardarlo y
consumirlo por varios dias, a pesar del calor. Esta caracteristica vali6
para que los jesuitas, en los albores de la catequizacién lo admitan para
que los indigenas lo utilicen durante la Semana Santa y otras
celebraciones religiosas como el tres de mayo o dia de la Cruz.

Varios dias antes de la Semana Santa, las familias paraguayas se
movilizan para adquirir todos los ingredientes necesarios para preparar el
chipa.

El miércoles santo, especialmente en muchas comunidades del
interior del pais, es el dia de preparacion del chipa que se elabora sobre

hojas de banana y son cocinadas a lefia en el horno de barro o ladrillo,

% E| pind6 es una palmera originaria de Sudamérica, de color verde intenso. Para el guarani la palma y el pindd son parte de su
universo simbdlico y es utilizado por los sacerdotes catélicos para dar solemnidad al Domingo de Ramos.
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llamado tatakua. Esta actividad es de caracter colectivo, en donde
participan todos los miembros de la familia, incluyendo nifios en un
ambiente agradable y festivo.

El jueves santo, se prepara lo que se conoce como karu guasu, un
gran banquete, en donde la familia comparte un gran almuerzo que
incluye pollo, carne vacuna o carne de cerdo al horno para celebrar la
ultima cena. A la noche, se concurre a la iglesia para revivir la ceremonia
del lavatorio de los pies. Alli también se puede ver y escuchar a los
estacioneros’ entonando sus cantos que recuerdan la pasion, muerte y
resurreccion de Jesuctisto.

El viernes santo, segun la tradicion, es un dia de abstinencia y
ayuno, en la cual no se come carne roja. Es un dfa que se acostumbra a
visitar a los difuntos en el cementerio. La gente concurre a la iglesia para
participar del via crucis, momento en que se revive la crucifixién de
Jesucristo, y la recordacion de las siete palabras.

La construccion de los calvarios sigue siendo una practica
dominante en algunas comunidades rurales del pafs, frente a las casas.
Estos calvarios, ornamentados con velas cubren un santo o una cruz que
permanecen acostados o en posicion horizontal, para ser levantados el
Domingo de Resurreccion. El material mas utilizado en el calvario
consiste en la cafia de azucar, cafia de castilla y laurel negro,

ornamentado con flores silvestres blancas, amarillas azules o lilas.

97, . . . Il . , .
Los estacioneros son un conjunto generalmente compuesto por hombres que recorren simbélicamente las 14 estaciones del via crucis
entonando cantos sacros.
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La Semana Santa culmina con el Domingo de Pascua de
Resurreccion. Ese dia, el habito de pedir la bendicién es un acto muy
arraigado aun en dreas rurales, en donde los ahijados acostumbran visitar
a sus padrinos para recibir la bendicién, y a quienes generalmente se les

lleva chipas preparados especialmente para el efecto.

DIA DE LA CRUZ O KURUSU ARA

El dia de la Cruz, en guarani, Kurusu Ara, es un evento
tradicional que se celebra anualmente, en varios lugares del Paraguay,
cada 3 de mayo. Consiste en una antigua tradicion catélica, que surge con
la imposicién de los cultos y costumbres de los jesuitas y franciscanos en
el pais, en un ritual donde se ornamenta una cruz o cruces, lo que se
denomina en guarani, Kurusu Jegua, “con guirnaldas o coronas de flores,
hojas de laurel y también con chipas que son obsequiadas a los que van a
rezar ante las cruces” (GONZALEZ, 2014, p. 344). “En esta fecha se
realiza el sincretismo en el que se rinde culto en la cruz cristiana a una
deidad Guaranitica” (MIRO, 2001, p. 56). De esta forma, las familias
recuerdan a sus fallecidos, convirtiéndose en una actividad muy emotiva
y simbolica. Se hace tradicional, asimismo, la preparacién de chipas y
rosarios hechos de mani y caramelo para colgarlos en una especie de

altar, formando de esa manera el Kurusu Jegua.
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Fotogruflu 01- Kurusu Ara.

‘r

Fuente: ANDE, 2017.
Disponible en: http://www.ande.gov.py/interna.php?id =483# .WrBLgOjOXIV

Con esta descripciéon es posible constatar que el chipd, en su
preparaciéon y consumo forma parte y se ubica en lo que el historiador
britanico Eric Hobsbawm define como una tradicién inventada:

Por “tradi¢do inventada” entende-se um conjunto de
praticas, normalmente reguladas por regras tacita ou
abertamente aceitas; tais praticas, de natureza ritual
ou simbolica, visam inculcar certos valores e normas
de comportamento através da repeticio, o que
implica, automaticamente; uma continuidade em
relacdo ao passado (HOBSBAWM, 1984, p.10).

Asimismo, podemos ubicar esta practica en los términos de una
memoria colectiva comun que se construye en el seno de referencias o

cuadros sociales y en la accion de un compartit memorial

224

-
-l

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




GODOY, Z.1.M. EL CHIPA Y SU DINAMICA SOCIAL EN EL PARAGUAY: un alimento con
sabor a identidad

A%

(metamemoria), “caracterizada por la reivindicacion colectiva de una
memoria comun que puede ser imaginaria” (CANDAU, 2008, p. 1).

Una ceremonia o una conmemoracion es un lugar donde se
reivindican memorias de un pasado, pero también, ellas se crean y
actualizan, por la relaciéon que existe entre lo social y la experiencia
individual, que se vuelve fundamental para la construccién del recuerdo.
Visto asi, lo colectivo se encuentra en un flujo de representaciones
individuales-grupales y las posibilidades de combinacién entre ellas.

Es asf que, en este contexto, un alimento, una comida es capaz de
representar valores y elementos simbdlicos que refuerzan una memoria,
una identidad que se plasman en una imagen publica que es reivindicada
por todo un pais.

La Semana Santa en Paraguay es sinénimo de consumo vy
producciéon de chipa. Esta asociacion es producto de una memoria
habito que ha sido social y culturalmente construida y conservada en el
Paraguay, que refuerza una costumbre y se convierte en elemento propio
del pais. Si bien, el gusto y olor del chipa, individualmente, pueden
derivar para distintas vivencias y experiencias, se ha instituido su
consumo, principalmente en Semana Santa, en una memoria publica o
colectiva como una memoria fuerte, una “memoria massiva, coerente,
compacta e profunda, que se impde a uma grande maioria dos membros
de um grupo” (CANDAU, 2014, p. 44). Esta memoria organizadora, de
transmision fuerte, es capaz de estructurar un pequefio grupo y su propia

identidad.

225

X

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.



GODOY, Z.1.M. EL CHIPA Y SU DINAMICA SOCIAL EN EL PARAGUAY: un alimento con
sabor a identidad

A%

El chipa, en Semana Santa se come y se comparte en familia, con
amigos y se convierte en un eclemento aglutinador, y referente de
cohesiéon social, en otras palabras, en un objeto social que comunica,
representa, da sentido y decodifica.

Es asi que la asociacion que la Semana Santa tiene con el chipa en
Paraguay se inscribe en referencias sociales y en la memoria colectiva de
los grupos sociales, en este caso, especialmente en la memoria colectiva
de la familia y en la memoria colectiva religiosa. Sin estas referencias, el
chipa como tal, carecerfa de valor y de significacion para los grupos.

El chipa se convierte en una “tradigao “tradicionante”, ou seja,
modo de legitimagao da tradi¢ao “tradicional”, referéncia legitimadora no
presente. Na auséncia dessa legitimagao, a tradi¢do nao ¢ mais do que
uma forma vazia de todo conteudo compartilhado pelo grupo”

(CANDAU, 2014, p. 122).

LAS CHIPERIAS Y LAS CHIPERAS

Se denomina chiperfa al local de venta de los chipas.
Generalmente, cada chiperfa cuenta con un grupo de mujeres
vendedoras que se ubican en frente a la chiperfa. Estas mujeres son las
llamadas y reconocidas chiperas. Este escenario de chiperias y chiperas se
da mayoritariamente en el interior del pafs, aunque en zonas urbanas
también se encuentran, pero en menor escala.

Aunque se pueden visualizar hombres chiperos, son las mujeres

en su mayoria las que comercializan este producto.
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En el paifs, son varias las chiperias que poseen popularidad y
renombre, gracias al trabajo de las y los propietatios que a su vez pasaron
por la ocupacion de ser vendedor de chipa (chipera o chipero) y que con
el transcurso del tiempo han concretado sus negocios; algunos en micro
empresas, otros en pequefias y hasta en medianas empresas. Algunas de
estas empresas son: Dofia Chipa, Na Eustaquia, Hijas de Dofia Feliciana
Farifia S.R.L, Chiperfa Kali, Chiperfa Maria Ana, Chiperia Leticia,
Chiperfa Juan Ramén Ayala, entre otros.

Igualmente, existen varias familias que se dedican a la fabricacion
de chipas de manera artesanal y que lo comercializan en la capital del
pafs.

Cabe destacar que el chipa se presenta en multiples versiones.
Estan las que se venden sueltas en la calle, las mas tradicionales, en
forma de argolla, junto con otros tipos de chipa. Estas mismas se
encuentran en panaderias, con presentaciones mas refinadas, con
distintos rellenos y en diversos formatos. Luego se encuentran las
envasadas que vienen en menor tamafio (chipitas), las denominadas
gourmet y las que se preparan para acontecimientos especiales, que van
adquiriendo, cada vez mas éxito, por las inserciones de diversos
ingredientes naturales del Paraguay.

Las chiperas venden los chipas tradicionales y en algunos casos el

chipa s0’6” acompafiado del tradicional mate cocido™ o café.

BChipé relleno con carne molida.
9°Es una infusién caliente que se obtiene de la yerba mate. Se consume caliente en el desayuno o en la merienda.
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La indumentaria de las chiperas varia de acuerdo a las empresas a
las cuales ellas prestan servicio. Como mencionado anteriormente, el
delantal es un elemento que permanece para administrar las ganancias
diarias de las ventas. Cada chiperia asume su identidad, y las funcionarias
se sujetan a las normas establecidas por cada empresa. Las chiperas son
en su mayoria madres solteras, otras con mas de 20 afios de trayectoria
en el rubro y algunas lo toman como un trabajo temporal hasta encontrar
un empleo con mejores condiciones. En el interior del pafs, ademas de
vender chipas en sus puestos de ventas, las chiperas deben subir a los
colectivos para realizar sus ventas.

Ser chipera es una salida laboral para muchas mujeres, es el pan
de cada dia para sus familias; un trabajo sacrificado, de mucha exposicion
y que presenta condiciones laborales precarias.

Con todo esto, es posible sefialar que el chipa como tal, acarrea
una historia de vida en sf misma. “Para isto, temos de seguir as coisas em
si mesmas, pois seus significados estdo inscritos em suas formas, seus
usos, suas trajetorias e os calculos humanos que dao vida as coisas”
(APPADURAI, 2008, p. 17).

El chipa en Paraguay no es simplemente un pan que se vende en
la calle, en la cancha, en los paradores y que se consume casi todos los
dias. El chipa surge del cultivo de la tierra, y se desplaza para alimentar
bocas, cumpliendo un ciclo y un proceso cultural, aun muy desconocido.
Las chiperas forman parte de este ciclo y de la preservaciéon de una
tradicion cultural que se empodera en diversas esferas: sagradas, sociales,

econdémicas, politicas y que aparece, se instala y se declara por si misma
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en la memoria viva de una sociedad. Es asi que, la labor de estas mujeres
y de tantas otras, dan cuenta de la innegable presencia en la formacion y
el desarrollo de la sociedad paraguaya. Ellas han sido parte de los
procesos particulares de un Paraguay, que asumié un mestizaje en una
sociedad indigena colonial, en las guerras contra la Triple Alianza y la
Guerra del Chaco y en las diferentes crisis de un sistema autoritario.
Situarlas en escena es iniciar un reconocimiento de la identidad cultural
paraguaya, pues ellas protagonizan y representan mas que una tradicion
cultural.

En este sentido, se hace fundamental, no solo explorar los
principios ancestrales, nutricionales, sociolégicos, religiosos y simbolicos
del chipa, sino también valorar las historias de vida de familias, de
hombres y mujeres que mantienen viva una practica social culinaria, que
arrib6 de un saber ancestral y que se mantiene y se renueva en el tiempo
presente.

El chipa, adopta, en el abordaje presentado por el antropélogo
inglés Tim Ingold (2012) el sentido de cosa, y no simplemente un sentido
de mercaderfa, objeto o producto de consumo. El concepto de cosa se
presenta con el objeto de entender y pensar la cultura material en
formato de malla o especie de tramado, que se da a través de los flujos
vitales, integrada a los ciclos y dinamicas de la vida y del medio. En otras
palabras, la propuesta de Ingold pone en valor los procesos que van
sufriendo los materiales, en vez de exponer el material acabado como tal,

como producto final.
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Este punto de vista explica que las cosas estan en la vida y no la
vida en las cosas, segun la cual se atribuye vida, o agencia a objetos que
son en realidad inertes.

a coisa tem o carater nio de uma entidade fechada
para o exterior, que se situa no e contra o mundo,
mas de um né cujos fios constituintes, longe de
estarem nele contidos, deixam rastros e sio
capturados por outros fios noutros nés (INGOLD,
2012, p. 29).

El chipa como cosa, adoptaria entonces sentido, en la mirada
antropologica que se debe tener a partir de la valoracion de los materiales
que son utilizados para producir dicho producto, hasta el ciclo de vida
social que atraviesa en distintos ambitos. Las chiperas forman parte de
esa vida social. Visibilizarlas se hace urgente.

Fotografia 02- Chiperas. Chiperia Leficia.

Fuente: Chiperia Leficia
Disponible en: https://www.facebook.com/chiperialeticia/
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CONSIDERACIONES FINALES

Un alimento, una comida no existen de manera aislada al ser
humano, sino que surgen a través de las distintas formas colectivas de
concebir este alimento, desde la preparaciéon de los ingredientes, las
técnicas aplicadas hasta su consumo. Esto explica que, si bien la
alimentacién es una necesidad vital, ella es resultado de procesos
socioculturales que representan criterios de los mas variados;
economicos, sociales, nutricionales, religiosos, entre otros. La misma
define un escenario de opciones, expresa especificidades, establece
memorias e identidades.

Asi, lo que se cocina y la practica culinaria permiten registrar
modos de vida, preferencias, cosmovisiones, prohibiciones, patrones y
habitos alimentarios que son transmitidos y que tienen la potencialidad
de incidir en la configuraciéon de una comunidad y crear una apropiacion
(patrimonio) individual y colectiva.

El chipa, con todo lo relatado representa una tradicion, una
practica cultural, un saber-hacer, una sabiduria que se viene dando de
generaciéon en generaciéon, una memoria colectiva, una identidad y un
patrimonio cultural.

Dicho esto, cabe aqui destacar el notable el conocimiento que, en
su mayoria mujeres, depositan en la cocina. Cada quien puede dar
testimonios de las recetas de sus madres, tias, abuelas, recetas unicas que

100

poseen ese pohe o algun secreto, que brinda un toque diferenciado. Son

1%0p1gbra en guarani que significa la habilidad de cocinar sabroso.
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las mujeres, este publico femenino, las principales protagonistas que
atribuyen valor a este bien cultural, constituyéndolas en un patrimonio
vivo que resguardan una practica cultural que contiene un alimento con

sabor a identidad nacional.
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¢ALIMENTOS CON IDENTIDAD? el dulce de leche
como producto argentino

CASTRO, HORTENSIA
PEREZ WINTER, CeciLia

INTRODUCCION

La idea de pensar la cultura como recurso econémico
subordinado al valor de cambio bajo la logica capitalista no es reciente,
aunque han variado los contextos, los discursos y las formas en que se
orienta ese tipo de mercantilizaciéon. Algunos autores utilizan nociones
como “economia de la identidad” (Comaroff y Comaroff, 2012: 10),
“mercantilizacién de la cultura” o “comercializacién de la tradicion”
(Howes, 2004) para hacer referencia a ello. Por su parte, Harvey (2007)
propone el concepto de “renta monopdlica” para exponer las tensiones y
las paradojas que implican la mercantilizaciéon de elementos asociados a
lo cultural por determinados actores que logran obtener el control

. 101
exclusivo sobre ellos

.En este capitulo nos proponemos generar aportes
sobre esta problematica, a partir de identificar practicas y estrategias
recientes en el ambito rural que -con el fin de promover el desarrollo
local- ponen en valor alimentos que suponen ser portadores de identidad

y representativos de determinados territorios.

101 . , . . .

El autor sostiene que el control de algin recurso o lugar de “calidad especial” por parte de algunos adores les permite crear una
renta monopélica, ya sea de manera directa, a través de la comercializacion del recurso o lugar mismo, o indirectamente, a través de un
servicio asociado a él (HARVEY, 2007).
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Los alimentos categorizados como productos diferenciados
suelen ser objeto de diferentes procesos de reconocimiento y
acreditacion de su distincién. En algunos casos la singularizacion se logra
cuando se patentan producciones y saberes ancestrales (Ramos, 2000);
mientras que en otros se configuran y registran “marcas” (Comaroff y
Comaroff, 2012). Desde el ambito rural en particular y como parte de las
politicas que buscan promover su desarrollo, se impulsa la certificacion
de Indicaciones Geograficas a productos agrarios cuya calidad estaria
asociada al lugar de origen, ya sea por sus condiciones agroecologicas
y/o el “saber hacer” histérico y propio de los productores (Castro,
2013). Por ultimo, no queremos dejar de mencionar la relevancia de la
patrimonializacién en dichos procesos. Aquellos elementos reconocidos

<

formalmente como tal'” adquieren un “valor agregado” que los tornan
atractivos para su comercializacién, especialmente la  turistica
(Kirshenblatt-Gimblett, 1998). En este sentido podemos nombrar las
acciones de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura (UNESCO) tendientes a reconocer como
“patrimonio de la humanidad” -de caracter inmaterial- a las practicas
alimentarias, como la “cocina” francesa (2010) o la mexicana (2010).
También bajo la declaratoria de “paisajes culturales” a aquellos que

reflejan producciones agrarias tradicionales, como el “Paisaje del Agave”

en México (2006) y el “Paisaje Cultural Cafetero” en Colombia (2011).

102 ) - e . A "

En este caso, como hacemos referencia a las cerfificaciones y distinciones, denominamos como patrimonio “formal” a aquellos
lugares, prdcticas y objetos que fueron declarados y protegidos bajo normativas especificas por algin organismo competente local,
nacional o internacional. Sin embargo, concordando con ofros autores que sostienen que el patrimonio es una construccion social y
dindmica (PRATS, 2004), consideramos que cualquier elemento puede ser reconocido como tal si existen actores que promueven su
activacion y conservacion.
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Este tipo de activaciones patrimoniales estan siendo acompafiadas por
una “gourmetizacion” de los alimentos y platos tipicos, generando y/o
acrecentando apropiaciones diferenciales de esos productos, practicas y
paisajes a partir de su estilizacién y exclusividad (Matta, 2012; Mayorga
Castano, 2015). Las practicas recién seflaladas tienden a
descontextualizar y resignificar los productos con “identidad”;
marginalizar los valores y argumentos por los cuales dichos
reconocimientos fueron otorgados; reproducir relaciones asimétricas de
poder y promover un consumo intercultural, modificando los vinculos y
relaciones que se establecian entre el producto y el consumidor
(Kopytoff, 1986), ya no local sino global. En este sentido, se plantea -
como paradoja- que en aquellos “bienes” que traspasan sus fronteras de
origen, la cultura a la que suponian representar deja de circular en el
contexto socio-cultural que les daba significacion (Howe, 2004).
Asimismo, las particularidades que se destacan en este tipo de productos,
buscando expresar autenticidad y singularidad, terminan perdiéndose
cuando estos son altamente comercializados ya que tales caracteristicas
son reconfiguradas para atender nuevas demandas (Harvey, 2007). En
este marco, consideramos que el Estado, a través de diversas
instituciones y programas, adquiere protagonismo al disefiar y/o
direccionar propuestas que impulsan el reconocimiento de productos
diferenciados “con identidad”, asi como el articular una red de actores
(sector privado, organismos internacionales, ONGs, etc.) con el fin de

ampliar la escala de implementacién de esos proyectos.
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En Argentina tales practicas se vienen promocionando desde
ciertas politicas publicas, en parte, como "soluciéon para areas rurales en
crisis", fundamentalmente desde mediados de la década de 1990, a partir
del -en ese momento- Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la
Nacién y el Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA).
Entre los alimentos promocionados cabe destacar aquellos derivados de
la producciéon lactea, en tanto ha sido uno de los rubros que ha
destacado al pafs histéricamente en el mercado mundial. Por ello,
proponemos indagar sobre el proceso que construye al dulce de leche
como producto con identidad nacional. Asi, nos preguntamos: qué
actores se involucran en la promocién de alimentos como productos con
identidad territorial?, sa través de qué dispositivos (discursos, normativas,
programas publicos, patrimonializaciones)?, ;cémo inciden los modelos
globales propuestos por los organismos internacionales en la
formulacién e implementacion de dichos dispositivos?, ¢qué narrativas se
utilizan para construir la calidad, autenticidad y singularidad de este
producto?, ¢qué disputas o controversias se generan en torno a este
proceso? El objetivo general de este capitulo es indagar en la
construcciéon del dulce de leche como un producto alimentario con
identidad  territorial nacional. Los objetivos especificos son: (i)
Reconocer y analizar los actores centrales que participan en la
construccion del dulce de leche como producto con identidad territorial.
(i) Identificar y examinar los dispositivos de construccion de esa
distincion. (iii) Dar cuenta de los principales discursos que fundamentan
el anclaje o adscripcion “territorial nacional” del dulce de leche en estos
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procesos. (iv) Explorar las principales disputas asociadas a ese proceso
de construccién del dulce de leche como alimento con identidad
nacional. El capitulo se organiza en tres partes: en primer lugar,
presentamos el corpus tedrico-metodologico que hemos construido para
llevar adelante nuestra investigacion. En segundo lugar, introducimos las
transformaciones y politicas que han tenido lugar en las ultimas dos
décadas en los ambitos rurales de Argentina que impulsan la promocion
y mercantilizaciéon de productos diferenciados. En ese marco,
exponemos y discutimos los casos de promociéon del dulce de leche
como ‘“alimento con identidad nacional”. Por dltimo, ofrecemos una

serie de conclusiones y reflexiones desprendidas del analisis realizado.

TRAMA teoérico-conceptual

La trama que organiza el disefio tedrico que proponemos retoma
y articula una serie de enfoques criticos, de caracter relacional, acerca de
los procesos de mercantilizaciéon de la cultura y las politicas publicas, en
particular aquellas relativas a la diferenciaciéon de alimentos. En primer
lugar, nos interesa recuperar algunas ideas de Kopytoff (1991) sobre la
“biograffa cultural” de las mercancias, las cuales nos permiten indagar
sobre el proceso por el cual un objeto, en este caso un alimento, se
transforma en mercancfa, mas precisamente como producto
diferenciado. Este proceso de mercantilizacion conlleva una serie de
implicancias que afectan tanto al alimento como su vinculacién con el
contexto de producciéon y consumo. En principio, los productos
diferenciados deben estar “marcados culturalmente como un tipo
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particular de cosa”, porque no todos son seleccionados y apropiados
para ser reconocidos como tal (Kopytoff, 1991: 89). Siguiendo las ideas
planteados por Kopytoff (1991), en el proceso de mercantilizacion el
alimento seleccionado pasa por una serie de transformaciones simbolicas
y materiales, entre ellas cambios de estatus y pautas de usos. Ello termina
despojando de la identidad primigenia a esos alimentos para adquirir una
nueva, la de producto diferenciado, re-contextualizandose como tal. Por
lo tanto, para que un alimento determinado sea considerado como un
producto diferenciado, debe pasar por un proceso de singularizacién
(Kopytoff, 1991) en el que se le atribuyan ciertas caracteristicas que lo
configuren como unico, auténtico y hasta excepcional -como se expresa
en los documentos de la UNESCO sobre el patrimonio mundial-, pero
que tampoco sean tan particulares como para ser imposible establecer su
valor de cambio'”.En este sentido, identificamos diferentes
dispositivos'” implementados para “agregar valor” a los alimentos, como
la acumulacién de distinciones mediante certificaciones, declaratorias
patrimoniales y discursos que los consolidan en ese nuevo estatus
(Castro, 2013; Kirshenblatt-Gimblett, 1998; Prats, 2004). Muchos de
estos reconocimientos tienden a activar esos alimentos como
representativos de versiones de identidad territorial. Es decir, de formas

de identificacion asociadas a la adscripcion de un territorio de referencia

103 Harvey (2007) sostiene, a su vez, que la alta comercializacion de esos bienes -y, en diertas situaciones, su homogeneizacién- lleva a
T(j)it estos se tornen menos especiales y, por lo tanto, pierdan las caracteristicas por las cuales se buscaba mercantilizarlos.

Utilizamos el concepto de dispositivo en el sentido foucaultiano, es decir, como conjunto heterogéneo de elementos -discursos,
instituciones, normas, instalaciones-, creado en un contexto espacial y temporal determinado, que funciona como una red de saber, poder
y subjetividad. Asimismo, recuperando las interpretaciones de Deleuze sobre el término, ellos son mdquinas para hacer ver y hacer
hablar, acoplada a distintos regimenes historicos de enunciacion y visibilidad (GARCiA FANLO, 2011).
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y que conllevan diferentes procesos de apropiacién y/o dominio del
espacio (Carmo Cruz, 2007)'”.

Los alimentos que se conforman como productos diferenciados
comienzan a ser poseidos o apropiados por alguien o una entidad, lo que
genera nuevas formas de relaciéon entre la mercancia, el entorno y los
nuevos consumidores, ya no solo locales sino crecientemente globales
(Kopytoft, 1991; Howes, 2004). Este proceso, lejos de ser armonico, se
expresa bajo conflictos y resistencias. Asi, lo que ciertos sectores
advierten como el “valor agregado” de un objeto que lo hace pasible de
mercantilizar, para otros se percibe como el aspecto simbdlico-cultural
que condensa su identidad y que merece ser preservado. Es decir, se
definirfa como un objeto sacralizado que no debe ser usufructuado o
que, se si lo hace, sea en términos éticos y solidarios (por ejemplo, bajo
formas de comercio justo, economia social, sustentabilidad, etc.)
asegurando el bienestar local (Prats, 2004). Por lo tanto, las
caracteristicas sefialadas en dichos productos como especiales pueden ser
utilizadas por ciertos actores para su comercializacién como asi también
por otros para obstaculizar dicho proceso y evitar que sean banalizados
y/o pierdan “autenticidad” (Kopytoff, 1991; Prats, 2004). En ese sentido
entendemos que indagar en esas transformaciones nos permite dar

cuenta de los diferentes intereses y valoraciones, asi como de las

105 . L. . - s . .
Este autor, retomando ideas de Rogério Haesbaert, entiende al territorio como mediacién espacial de las relaciones de poder, en

maltiples escalas y dimensiones. Al mismo tiempo que se define por un juego ambivalente y contradictorio entre desigualdades sociales y
diferencias culturales, destaca que el territorio es vivido, concebido y representado de manera funcional y/o expresiva por los grupos de
individuos (CARMO CRUZ, 2007: 102).
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tensiones y disputas que se establecen y se expresan en el proceso de
mercantilizaciéon de alimentos diferenciados por su adscripcion territorial.

En segundo lugar nos interesa enfatizar el rol del Estado en tanto
actor clave, aunque no unico, de estos procesos. Para ello consideramos
los planteos acerca de la “producciéon de estatalidades” (Cowan Ros,
2016), una categoria alternativa a la de Estado que permite incorporar a
la diversidad de agentes, practicas e instituciones que son referidas en el
ambito estatal. Mas precisamente, este autor conceptualiza a las
estatalidades como espacios dinamicos en permanente (re)configuracion,
permeados por diferentes visiones e intereses; en ellos cabe prestar
atencion a los actores estatales pero también a aquellos no estatales
(agentes de los sectores patrimonial, alimentario y turistico, historiadores
de la cocina argentina, etc.) con quienes cooperan en el proceso
construccion de la distincién de ciertos alimentos. Asimismo, esta
propuesta va acompafiada de una perspectiva “vista desde abajo” que
posibilita indagar en el accionar y agencia de otros actores que
(re)producen cotidianamente estas practicas y estrategias. A su vez, y con
el fin de comprender como se articulan los actores estatales y no estatales
en la promocion de ciertas politicas y acciones, retomamos los planteos
de Peck y Theodore (2010) yPeck (2011) acerca de la “movilidad de las
politicas”. Ello alude a que, en un contexto de acelerada
transnacionalizacién de normas, modelos y practicas politicas asi como
de creciente movilidad de técnicas politicas y de hacedores de politicas;
las politicas publicas (como las relativas a la distinciéon de alimentos) se

definen e implementan a través de itinerarios complejos, abiertos, de
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devenir incierto. De esta manera, el concepto de “movilidad de las
politicas” propone destacar no sélo el movimiento sino, sobre todo, la
mutacién, la redefinicion, la reproducciéon no lineal (en vez de la
replicacion) de las politicas y programas formulados y/o implementados
por actores estatales y no estatales. Por lo tanto, para indagar sobre las
trayectorias de las politicas interesa observar los itinerarios
institucionales: los lugares de origen, los desplazamientos, la
implementacion en determinados ambitos y las redefiniciones que
experimentan.

En tercer lugar, la movilidad de las politicas y la articulaciéon de
actores nos plantea la necesidad de considerar la cuestion escalar como
componente clave de estos procesos, mas especificamente de la nocion
de red escalar. El analisis de los procesos por los cuales las politicas, ya
sean nacionales o provinciales (y en muchas ocasiones inspiradas en
organismos internacionales) son llevadas adelante en ambitos locales,
supone reconocer que actores distintos, situados a diferentes escalas,
establecen redes de asociacion. Este proceso, denominado por Smith
(2002) como “politicas de escala”, permite identificar como una politica
nacional se torna local o cémo demandas locales derivan en la puesta en
practica de ciertas politicas nacionales en determinados sitios y no en
otros (Herod, 2011). En este sentido, las escalas son concebidas como
ambitos (materiales y representacionales) a través de los cuales los
actores “despliegan sus estrategias de reproduccion y los conflictos de
poder a los que ellas dan lugar” (Fernandez, 2010: 306). A su vez, y
como sefiala Brenner (2001:607-608), “el establecimiento vy
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reorganizacion de jerarquias escalares crea geografias y coreografias de
inclusién/ exclusion y dominacion/ subordinacién que dan poder a
algunos actores, alianzas y organizaciones a expensas de otros”.

Ante lo expuesto, y considerando los objetivos planteados,
diseflamos un marco metodolégico de caracter cualitativo, que persigue
un analisis procesual. El disefio se organiza en torno a estudios de caso
instrumentales que contribuiran a iluminar dimensiones, trayectorias vy,
por ende, variantes de tales procesos. Asimismo, analizamos vy
comparamos politicas y emprendimientos definidos por actores estatales
y no estatales que promueven la configuracion de discursos que buscan
legitimar al dulce de leche como un producto alimentario con identidad
nacional, asi como las disputas asociadas a estos procesos. A partir del
analisis de diversas fuentes (politicas publicas, normativas,
emprendimientos privados y publicaciones vinculadas a la divulgacion de
la cocina argentina y la historia de sus platos tipicos), se identifican los
actores centrales, se analizan sus discursos y se problematizan las
disputas que tal construccion viene conllevando. Estas son presentadas y

discutidas en el siguiente apartado.

LAS POLITICAS DE DIFERENCIACION DE ALIMENTOS
EN ARGENTINA: El dulce de leche como producto con
identidad nacional

Las principales iniciativas estatales implementadas durante la
década de 1990 han estado orientadas hacia los alimentos diferenciados o

distinguidos, bajo diferentes formas, por su identificacién territorial
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G
(Castro, 2013). Desde el Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca de

la Nacion (Ministerio de Agroindustria desde 20106) se han elaborado y
promovido dos grandes grupos de distinciones formales: las relativas a la
declaracion y certificacion de alimentos y bebidas con Denominacién de
Origen e Indicacion Geografica y el sello “Alimentos Argentinos, una
Eleccién Natural”. Con respecto al primer conjunto se trata de una
diversidad de distinciones formales (como indicacién de procedencia,
indicacién geografica y denominacioén de origen controlada, entre otras)
que agrupamos bajo la designaciéon genérica de Indicacion Geografica
(IG) porque, mas alla de sus contextos de surgimiento y los protocolos
aplicados, todas ellas invocan wuna singularidad asociada a las
caracteristicas de la geografia de origen, particularmente a las condiciones
agro-ecologicas del lugar junto a los saberes de los productores locales,

.. ., ., . L, . 106
trasmitidos de generacion en  generacion. Dicho regimen legal

se
segmenta en dos grandes grupos: las IG asociadas a vinos y bebidas
espirituosas de origen vinico (Ley 25.163/1999, Dectreto 57/2004), y las
IG relativas a productos agticolas y alimentarios (Leyes 25.380/2000,
Ley 25.966/2004, Decreto N° 556/2009). La Indicacion Geogrifica
Registrada (Indicacion de Procedencia en la primera ley) vy
Denominacion de Origen Registrada (DO) refieren a dos tipos de

certificaciones diferentes en cuanto al grado de participacion del area

geografica en la distinciéon del producto. En particular, la DO designa a

106 . . " . " . " .

Tales acciones incluyen la sancién de un marco normativo pero también la implementacion de diferentes programas y proyectos
especificos desde el Ministerio, como el Programa de Gestion de Calidad y Diferenciacion de los Alimentos (financiado por el Banco
Interamericano para el Desarrollo y co-administrado por el Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura) y el Proyecto
Regional de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) “Calidad de los Alimentos vinculada al
Origen y las Tradiciones”.
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aquel producto cuyas caracteristicas y calidad se derivan esencialmente
del origen geografico, por lo que todas sus etapas de elaboraciéon deben
localizarse en el area geografica de apelacion (es decir, tanto la extraccion
o producciéon primaria como su procesamiento o preparacion). En
cambio, la IG distingue a aquel producto cuyas caracteristicas, calidad,
reputacion o tipicidad son atribuibles al origen geografico a partir de la
asociacion de alguna de las etapas productivas (la extraccion o la
produccién o el procesamiento o la preparacion) al area geografica con la
que se lo identifica. Hasta ahora se han reconocido cuatro DO a nivel
nacional: dos para productos alimenticios (el Chivito Criollo del Norte
Neuquino, en 2010, y el Salame de Tandil, en 2011) y dos para productos
vitivinicolas (el vino Lujan de Cuyo y el vino San Rafael, ambas de
Mendoza, en 2005 y 2007 respectivamente). También han sido
declaradas varias IG de productos alimenticios (Cordero Patagénico,
Salame Tipico de Colonia Caroya, Yerba Mate, Alcauciles Platenses y
Mel6n de Media Agua de San Juan), asi como casi un centenar en el caso
de los vinos'”” (Castro, 2013; Castro y Cinalli, 2018).

El otro tipo de distincién formal elaborado y promovido desde el
Ministerio de Agricultura/Agroindustria es el sello  “Alimentos
Argentinos, una Eleccién Natural” (y su traduccion al inglés). Se trata de

una marca de calidad gratuita creada en el mismo marco institucional en

107Asimismo, se encuentran en evaluacion numerosas propuestas de |G alimenticias, como las del Queso Tafi del Valle (Tucumdn), Aceite
de Oliva Extra de Maipd y Miel de Malargiie (Mendoza), Ajo de Calingasta (San Juan) y Tomate Platense (Provincia de Buenos Aires),
entre ofras.
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el afio 2005 (Resolucion N° 392) y convertida en Ley en el afio 2014 (N°

26.967).

...con el objetivo de reconocer los atributos de los
alimentos argentinos, distinguiendo una imagen
nacional, posibilitando el posicionamiento de los
alimentos en los mercados (internacionales) vy
fomentando la implementacién de sistemas de
gestion de la calidad como la elevacion de los
estandares  productivos  (http://www.alimentos
argentinos. gob.ar/HomeAlimentos/Sello/).

Dicha distincién presenta dos componentes diferentes aunque no
completamente escindidos. Por un lado, la apelacion al “caracter
argentino” del producto de cara a los consumidores internacionales,
centrada en “las excelentes condiciones productivas y la abundancia de
recursos que nuestro pafs ofrece” y, a la vez, en la intenciéon de
“promover y resguardar la autenticidad y originalidad de los alimentos
argentinos, en virtud de las circunstancias sociales, culturales y naturales
de produccién, elaboracién y transformaciéon”. El sello “Alimentos
Argentinos, una Eleccion Natural” es utilizado en mas de 100 productos
(dulce de leche, aceites de girasol, soja y virgen de oliva, harina de maiz,
limén, peras, pimientos, peras y arandanos frescos, jamoén crudo vy
cocido, merluza negra, miel fraccionada, yerba mate, entre otros), por
parte de 27 empresas, como la fabrica de dulce de leche ILa Salamandra
(Resoluciéon 188/2007), localizada en la provincia de Buenos Aires. Por
otro lado, esa distincién estd anclada en los atributos de calidad
conforme protocolos especificos diseflados para el producto, el proceso

y el envase. Hasta la actualidad se dispone de 43 protocolos oficializados,
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que pueden ser utilizados por empresas argentinas. Entre ellos podemos

mencionar el protocolo del Dulce de Leche'”

para alcanzar la categoria
“premium”, formulado en el afio 2006 (Resolucion 798/2006 y su
actualizaciéon Resolucion 12-E/2018). En él se enfatiza el caricter de
“patrimonio gastronémico y cultural” del dulce de leche y se estipula que
ese alimento debe ser elaborado con leche bovina (en particular se
destaca la condicion pastoril de la alimentacién de las vacas), ademas de
reglamentar el modo de obtenciéon y las caracteristicas de esa materia
prima, el uso apropiado de determinados edulcorantes, el proceso de
elaboracién 'y el producto final (composicion y caracteristicas
organolépticas).

En sintesis, cabe reconocer que a partir del ano 2005 se
potencian y amplian las politicas estatales dirigidas hacia la diferenciacién
de alimentos como estrategia competitiva, muchas de ellas inspiradas en
los lineamientos formulados por los organismos internacionales que
orientan esas propuestas. LLos dos conjuntos referidos se insertan en el
“paradigma de la calidad” (Martin, 2009) que enfatiza la necesidad de
singularizaciéon de los bienes a través de protocolos productivos y de
comercializacién, en estos casos mediados por identificaciones

. . . . 109
territoriales de diversas escalas y contenidos . Estas propuestas se

108E, 1g confeccicn del protocolo participaron diversos organismos estatales: la ex-Direccion Nacional de Alimentos de la que fuera la
Subsecretaria de Politica Agropecuaria y Alimentos que pertenecia a la —en aquel entonces- Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentos del Ministerio de Economia y Produccion y el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI-Ldcteos). Mientras que en su
actualizacidn participaron el Centro de la Industria Lechera, el INTI, el Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria, el INTA'y
la Subsecretaria de Lecheria de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca del Ministerio de Agroindustria.

® Ademds de las cerfficaciones relativas a DO ¢ 16 y el sello Alimentos Argentinos se encuentran otros instrumentos de calificacion, sin
adscripcion territorial, como la trazabilidad y las buenas prdcticas agricolas y de manufacturas, que apelarian segin la narrativa oficial a
“los conceptos de desarrollo con inclusién social y agregado de valor en origen” (SCHIAVONE, 2012: 2).
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enmarcan en el Programa Nacional de Agregado de Valor del Ministerio

" En términos mas

de Agricultura, Ganaderia y Pesca de la Nacion
amplios estas iniciativas pueden pensarse como parte las politicas de
promocién del desarrollo rural enmarcadas bajo el enfoque del
Desarrollo Territorial Rural''" (Arzeno y Troncoso, 2012; Montenegro,
2013). De hecho, algunos autores enuncian la implementacién de una
nueva fase de esas politicas en la region, el Desarrollo Territorial Rural
con Identidad Cultural (Montenegro, 2013), que enfatiza las ventajas
comparativas de los lugares (usualmente definidos como “territorios con
identidad cultural”) para potenciar la competitividad de productores y
productos a escala global (Giovanucci, 2009; Faludi, 2009). Incluso se
enuncia que el actual panorama global abrirfa

...un escenario de interesantes oportunidades por
tales productos y, sobre todo, por los contextos
rurales marginales, donde los conocimientos
contextuales y los recursos culturales, protegidos por
la marginalidad misma, han sobrevivido al proceso
de homologacion de la economia fordista (Acampora
y Fonte, 2008: 192).

Asimismo, existen otras estrategias que promueven, como sefiala
Kopytoff (1991), la singularizacién de los productos alimenticios, como
la patrimonializacion. En Argentina el reconocimiento patrimonial

formal del dulce de leche se puede rastrear entre las décadas de 1970 y

110 Desde 2016 se denomina Herramientas de Agregado de Valor y Programa “Sumar Valor" de Promocién de Certificados Oficiales de
Calidad en Alimentos Argentinos de Valor, Ministerio de Agroindustria.

L B Desarrollo Territorial Rural es definido, segin uno de sus principales promotores en América Latina (el Centro Latinoamericano
para el Desarrollo Rural/RIMISP), como “un enfoque de andlisis y de politica piblica que se plantea el impulso de procesos simultdneos
de transformacién productiva y cambio institudional a escala de territorios rurales” (ARZENO y TRONCOSO, 2012: 76). En estas
propuestas la condicion “territorial” por lo general es planteada como sindnimo de politica integral (en vez de sectorial), local (o
gestionada de manera descentralizada, generalmente a nivel municipal) e, incluso, de promocién identitaria (CASTRO y ZUSMAN, 2016).
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1990. En el municipio de Cafuelas (provincia de Buenos Aires) se
declararon formalmente dos estancias (La Caledonia y San Martin) como
patrimonio nacional por la —denominada en ese momento- Comisién
Nacional de Museos, Monumentos y Bienes Histéricos. En ambos casos
los argumentos de tal reconocimiento se vinculan -directa e
indirectamente- con la produccién y consumo de dulce leche. El primero
fue la estancia La Caledonia donde habria ocurrido un hecho que
prevalece como narrativa fundacional de la invencion argentina del dulce
de leche. En ella se relata que un 24 de junio de 1829 la criada del
propietario (Juan Manuel de Rosas'") estaba preparando la lechada
(leche azucarada caliente) y, ante un descuido, la leche olvidada sobre el
fuego comenzé a espesarse dando como resultado el dulce de leche. Se
trata de un relato que es recuperado en diversas notas periodisticas -tanto
de diarios nacionales como locales- cada vez que surge alguna novedad
sobre este alimento'"”, asi como en libros de divulgacién histérica sobre
la cocina argentina (Balmaceda, 2016; Ducrot, 2010) y/o de reconocidos
cocineros (Becker, 2004; Hoss del Comte, 2000). Estos textos, a su vez,
destacan al dulce de leche como propio de la identidad nacional debido a
su alto consumo per capita -aproximadamente 3 kg al afio (Irigoyen,

2014; Martelli y Spinosa, 2009). Asimismo, aquella fecha de origen del

112,140 Manuel de Rosas (1793-1877) fue un militar y politico dlave del siglo XIX, entre otras funciones se desempeiié como Gobernador
de la Provincia de Buenos Aires.

Por ejemplo, cuando se comunica la creacion de un protocolo, una variedad nueva, una distincion, o incluso cwando se celebran la
Fiesta del Dulce de Leche en el municipio de Cafivelas y la celebracion del dia Mundial del dulce de leche el 11 de octubre -fecha que
dispuso el Centro Argentino de Promocion del Dulce de Leche y Afines para conmemorar el reconocimiento a nivel nacional del producto
en Argentina- que se organiza en diferentes puntos del pais(véase Agencia Nacional de Noficias/Télam, 2017:
htp://www.telam.com.ar/notas/201710/211758-¢l-dia-internacional-del-dulce-de-leche-se-celebrara-manana.himl).
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dulce de leche es la que se instauré -por ordenanza del municipio de

Cafiuelas (1154/1996)- como "Dia de la Creacién del Dulce de Leche",

dando lugar a la Fiesta homénima'* local, que desde el 2007 tiene
caracter provincial y se espera alcance relevancia nacional. Por otro lado,
el reconocimiento patrimonial de la estancia San Martin (Decreto
Nacional 262/1997) se debe a que en ella se habtia establecido la primera
industria lechera de Argentina, La Martona, manufacturandose uno de
los primeros dulces de leche de produccion masiva.

Durante la década de 2000 desde la -en ese entonces- Secretaria
de Cultura de Nacidén, en colaboracién con miembros del Instituto
Nacional de Antropologia y Pensamiento Latinoamericano (INAPL), se
iniciaron proyectos y programas de investigacion con el fin de indagar y
relevar el patrimonio gastronémico del pafs. Estas acciones promovieron
la creaciéon de un nuevo sello, “Patrimonio Cultural Gastronémico y
Alimentario'"™”, del que participaron las secretarfas de Cultura, Turismo y
Agricultura nacionales junto a la Fundacién Exportar y bajo el cual se
incluyeron cinco productos: el vino, la yerba mate, el mate, las
empanadas y el dulce de leche. Uno de los intereses de la Secretaria de
Cultura era legitimar a esos alimentos como propios de la Argentina y
que esa asociacion sea consolidada en el exterior pensando en el mercado

global.

114 byrante la Fiesta del Dulce de Leche se organizan concursos sobre la calidad y el sabor del dulce de leche en el que participan
productores locales asi como invitados de municipios vecinos.

> En lu conformacién y dedlaracion del sello participaron las Secretarias de Cultura, Secretaria de Turismo y Secretaria de Agricultura
y la Fundacion Exportar.
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Ahora bien, este proceso de patrimonializacion no estuvo carente
de conflictos; por el contrario, generé un evento que algunos medios
periodisticos titularon “la guerra del dulce de leche entre Argentina y
Uruguay''”. A principios del afio 2003, cuando se iniciaba la creacién e
implementacién del sello, el gobierno de Uruguay comenzé a cuestionar
este tipo de patrimonializacion, alegando que esos alimentos también son
productos constitutivos del patrimonio gastronémico uruguayo. El
temor recafa en las implicancias que generarfa ese proceso de
patrimonializaciéon, ya que luego Argentina podria pretender a nivel
internacional la obtencién de una Denominacién de Origen para el dulce
de leche nacional. De esta forma, lograria la exclusividad o, en términos
de Harvey (2007), una renta monopolica sobre la producciéon y
exportacién de ese alimento. Ante esa posible situacion, representantes
de las areas de cultura y educacion del gobierno de Uruguay iniciaron
negociaciones internacionales, buscando la intervenciéon de organismos
con autoridad sobre el tema, como el Instituto Nacional de Apelacion y
Denominacién de Origen francés''’, la UNESCO vy la Organizacién
Mundial de Comercio (OMC). A su vez, la comitiva uruguaya propuso a
los representantes del area de cultura de Nacion de Argentina trabajar en

. . . s 11 .
conjunto para presentar los alimentos que tienen en comin'" (ej. dulce

116 respecto véase: https://www.icndiario.com/2017/10/12/la-guerra-del-dulce-de-leche-entre-argentina-y-uruguay/.

Francia es el pais con mayor tradicion en la implementacion de 1G; de hecho el champagne, una bebida espumante tipica de la
region homanima, es el primer producto protegido y certificado bajo la creacion de una Denominacion de Origen, oforgada por el estado
francés en 1892. En el diferendo con respecto al dulce de leche esa institucion francesa se mostr6 favorable hacia los redamos de Uruguay
aunque incentivé a que ambos paises trabajaran conjuntamente.

La invitacion también se extendi6 hacia otros paises de la region (Bolivia, Chile, Perd, efc.) para trabajar en conjunto sobre la
gastronomia que podria estar compartiendo para ampliar la posible presentacion a la UNESCO.
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de leche, empanadas y el asado) como “patrimonio cultural rioplatense”
promoviendo, a su vez, mecanismos de identificacién mediante otras
certificaciones.

En abril del 2003 se formuld un convenio entre ambos paises por
el que se establecié que cada uno impulsaria mecanismos internos de
identificacién y reconocimiento de “productos culturales alimentarios y
gastronomicos representativos de sus identidades locales” con los cuales
posteriormente avanzar en conjunto hacia certificaciones de
reconocimiento internacional que apelen al origen comun (rioplatense,
sudamericano). La delegacion de la Secretarfa de Cultura de la Nacion de
Argentina argument6 que su propuesta inicial no implicaba atribuciones
juridicas ni econémicas respecto a la apropiacion del dulce de leche; sino
que entendfa que ese reconocimiento posibilitaba: “ganar un poco de
identidad, dentro en un mundo cada vez mas globalizado e ignorante de
las identidades culturales, que no reconoce al sur de América”.

Finalmente, cabe sefalar que en los dltimos afios se observa que
el dulce de leche también ha adquirido una gran relevancia en el ambito
turistico y gastronémico argentino. Es uno de los productos incluidos en
eventos locales, nacionales e internacionales como representativo de la
identidad del pais (por ejemplo, en la Feria Caminos y Sabores que
organiza la empresa Exponenciar'’ anualmente en la ciudad de Buenos
Aires y que cuenta con el apoyo del Ministerio de Turismo de Nacién y

de otros organismos publicos y privados). Asimismo, el dulce de leche

119 . — - .
Es una empresa conformada por los medios de comunicacion hegeménicos -como el Grupo Clarin- que fomenta eventos como
espacios de negocios de productos, en este caso alimenticios, por parte de emprendimientos locales, regionales y nacionales.
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fue incluido en el afio 2011 en el Plan de Marketing Gastronémico
2020" como uno de los “productos estrella”, caracterizindolo como
“patrimonio cultural gastronémico” asociado a la “marca pafs”. También
cabe destacar los concursos que se promueven en torno a la calidad del
producto, que luego son utilizados por las empresas y cooperativas
ganadoras para su promociéon en otros contextos, como las ferias
gastronomicas realizadas por el gobierno de la Ciudad Auténoma de
Buenos Aires”. Otro signo de la promocién del dulce de leche como
“alimento nacional” es la profusién -en estos dltimos seis afios- de
comercios de venta exclusiva de ese producto en uno de los barrios mas
turisticos de la ciudad de Buenos Aires, San Telmo, tanto como
producto final o como materia prima de otros alimentos “tipicos”, como

los alfajores.

CONSIDERACIONES FINALES

A lo largo de estas paginas hemos sefialado los diferentes
dispositivos implementados, los actores involucrados y los discursos
configurados con el propésito de que el dulce de leche se legitime -en
estas tres ultimas décadas- como un alimento con “identidad nacional”.
Para lograr la construccion de su singularidad identificamos las diversas

certificaciones que se fueron formulando (sello Alimentos Argentinos,

120 pign fue impulsado por el Ministerio de Turismo y el Instituto Nacional de Promocién Turistica (INPROTUR), con la colaboracién de

la Camara Argentina de Turismo (CAT) y la Federacion Empresaria Hotelera Gastronémica de la RepGblica Argentina (FEHGRA).

121Asi, se puede observar la concentracion de estos locales boutique -a veces, con mds de una sucursal- en la principal calle turistica del
barrio (Defensa) como DULCE DE LECHE & CO S.A.S, La casa del Dulce de Leche; La vaca Lechera de San Telmo. Entre las marcas de
dulce de leche se encuentran aquellas famosas como: Chimbote, ddl (La Salamandra), Patagonian Life, Mayol, Magdalena, Cachafaz,
San Bernardo, por ejemplo.
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Premio “dulce de leches elegidos por el pueblo” y “mejor dulce de leche
artesanal”), con diferentes grados de aplicabilidad (local, nacional,
internacional), funcionalidad (calidad, posicionamiento en el mercado) y
exigencia, fundadas en una diversidad de normativas (regimenes legales,
protocolos, etc.). Asimismo, hemos observado que la patrimonializacién
ha ocupado un rol relevante en dichos procesos, no solo al otorgar
“valor agregado” legitimando el caracter identitario del dulce de leche a
partir de poner en valor el proceso productivo y difundir el mito
fundacional, sino también con propositos de impulsar su
mercantilizacion hacia el exterior, como es el caso del sello “Patrimonio
Cultural Gastronémico y Alimentario”. En este contexto, el turismo
resulté funcional al proveer los medios de marketing para contribuir al
posicionamiento del producto en los mercados nacional y global, asi
como la creacion de espacios de comercializacién como las ferias y
celebraciones en torno a la gastronomia argentina, en la que el dulce de
leche ocupa un lugar significativo.

Los discursos (re)elaborados en esos dispositivos con el fin de
distinguir al dulce de leche como un producto que expresa la "identidad
nacional" se centran en dos tépicos: la narrativa acerca de su origen (el
"accidente" ocurrido en una estancia bonaerense que habria dado lugar a
su creacion) y, sobre todo, el alto consumo y la relevante produccion
(industrial/artesanal) de este alimento, mediante de lo cual se
demostraria que el dulce de leche es un alimento que esta totalmente
arraigado en la cocina, el consumo vy, por ende, en las costumbres
nacionales. Estos discursos son reforzados con las publicaciones de
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libros histéricos y de recetas, las cuales colocan al dulce de leche como
un alimento representativo y significativo de la identidad gastronémica
del pafs. Todas estas apreciaciones sobre sus caracteristicas y consumo se
ven objetivadas mediante la supuesta calidad alcanzada -tanto del
producto, del proceso de manufactura y de la materia prima utilizada-
gracias a los protocolos y controles implementados en el pais en los
ultimos afos.

Este proceso, como vimos, es producto de una red de agentes e
instituciones estatales, entre la que destacamos diferentes organismos del
ambito  agropecuatio e  industrial/tecnolégico  (Ministerio  de
Agroindustria, INTA, INTT), cultural y patrimonial (Secretaria Nacional
de Cultura de Nacién, INAPL), asi como de agentes e instituciones
nacionales no estatales (empresarios gastronémicos y turisticos,
académicos, reconocidos cocineros, periodistas, organismos como
Exportar, Exponenciar, entre otros) e internacionales (FAO, OMC,
UNESCO, etc.). Gracias a esta red, heterogénea y multilateral, se fueron
conformando politicas y acciones que tuvieron sus alcances y
limitaciones. Como ejemplo de lo dltimo, cabe retomar la disputa
suscitada en el afio 2003 con el gobierno de Uruguay frente a la
busqueda de reconocimiento internacional a la declaratoria del dulce de
leche argentino como '"Patrimonio Cultural Gastronémico vy
Alimentario". Esa situaciéon permite evidenciar el caracter relacional (y
por ende negociado) de los procesos de identificacion, en este caso
objetivado en torno a un alimento, al (re)plantearse -como producto del
acuerdo bilateral- otras identidades, como la rioplatense.
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Para finalizar, cabe sefialar que los modelos y lineamientos que

promueven los organismos internacionales y que luego son adoptados y
re-contextualizados en los contextos nacionales/locales, terminan
objetivando y estandarizando los productos con el solo interés de lograr
—en este caso- el posicionamiento del dulce de leche como un bien de
consumo exclusivo en el mercado internacional, a través de discursos
sobre la valorizacién de la identidad nacional y la promocién del
desarrollo local rural. Se estarfan generando asi nuevos espacios de
disputa desigual en los cuales los actores (estatales y no estatales)
hegemoénicos readecuan sus estrategias de negociacion reproduciendo

geografias y politicas de exclusién/subordinacion.
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SECAO III

“A patrimonializacdo de sistemas
culinarios”
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VINHO COMO CULTURA E IDENTIDADE: reflexoes
sobre as rotas turisticas de Pinto Bandeira e Vale dos
Vinhedos, Rio Grande do Sul.

DOLCI, T1sSIANE SCHMIDT
COELHO, Luzia Bucco
MEDEIROS, Rosa MaRrIA VIEIRA
SOUZA, MARCELINO DE

INTRODUCAO

As rotas turisticas do Vale dos Vinhedos e de Pinto Bandeira
estdao situadas na Serra Gautcha, no Rio Grande do Sul, regido colonizada
predominantemente por imigrantes italianos e onde a produgao
vitivinicola preponderou e se expandiu, tornando-se uma das principais
responsaveis pelo desenvolvimento rural nestes espagos. De acordo com
Falcade (2017), no periodo de expansio da vitivinicultura brasileira, a
regido da Serra Gaucha se sobressaiu tanto pela extensio da area
cultivada e volume de vinhos produzidos como pela influéncia da cultura
na composi¢ao de uma identidade vitivinicola para a regiao.

O Vale dos Vinhedos foi a primeira regiao do Brasil a obter, em
2002, a Indicacao de Procedéncia para seus vinhos e, em 2012, a
Denominagao de Origem. Situado em areas dos municipios de Bento
Gongalves, Garibaldi e Monte Belo do Sul é considerado o principal
destino enoturistico do pais, registrando 415.957 visitantes no ano de

2017 (APROVALE, 2018). A rota situada em Pinto Bandeira abrange

263

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.



DOLCI, T.S.; COELHO, L.B.; MEDEIROS, R.M.V.; SOUZA, M. VINHO COMO CULTURA E
IDENTIDADE: reflexdes sobte as rotas turisticas de Pinto Bandeira e Vale dos Vinhedos, Rio
Grande do Sul.

G

empreendimentos que integram a regiao que conquistou a Indicacdo de

Procedéncia Pinto Bandeira, em 2010. A rota de Pinto Bandeira, apesar
de nido ser tio conhecida como o Vale dos Vinhedos, apresentou um
incremento expressivo no fluxo de turistas nos dltimos anos. Segundo
informagoes da ASPROVINHO (2018) em 2009 cerca de 3.000 turistas
circularam pelas vinicolas da regido e, em 2017, esse nimero subiu para
39.0000 turistas.

O crescimento do turismo nestas localidades tem sido festejado
por alguns segmentos da sociedade, entre eles empresarios do setor e
poder publico, que o consideram um importante vetor para o
desenvolvimento local. De outro lado, pesquisadores e estudiosos
mostram e preocupam-se com 0s possiveis impactos que o crescimento
do turismo pode causar, especialmente em relagdo a especulacao
imobiliaria que faz com que a paisagem aos poucos va se transformando.
Em tal contexto, uma reflexdo sobre a uva e o vinho para além de
atividade econémica produtiva se faz necessario.

Neste sentido, o objetivo deste trabalho é apresentar a uva e o
vinho como elementos identitarios do territorio do Vale dos Vinhedos e
de Pinto Bandeira que integram a memoria coletiva dos imigrantes que
constituiram essa regido e¢ que deram continuidade a tradi¢io de suas
origens. Também se buscou retratar como a identidade e a memoria
coletiva da uva e do vinho sio mobilizadas pelo enoturismo para
propiciar experiéncias diferenciadas aos turistas. Neste trajeto, faz-se
uma breve reflexdo sobre o as possibilidades do enoturismo em catalisar
o desenvolvimento destes territérios a0 mesmo tempo em que sA0
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evidenciados os problemas que estdo afetando a paisagem e a cultura

destes espagos, visto que a especulagdo imobilidria e a instalagao de
empreendimentos deslocados do contexto local e do terroir tendem a
comprometer ao longo do tempo a preservagao sustentavel da paisagem
e do patrimonio cultural ja constituido.

A estrutura do texto visa possibilitar a compreensiao do objeto de
estudo. Primeiramente apresenta-se a fundamentacdo tedrica e
posteriormente sdo expostas as construcoes teorico-praticas e reflexdes
desenvolvidas no trajeto da investigacio. Para alcance dos objetivos
propostos, realizou-se pesquisa bibliografica, documental e de campo. As
informagoes foram analisadas em didlogo com conceitos da antropologia
e sociologia da alimentagao, geografia e turismo. Com isso, pretende-se
contribuir para o estudo da identidade social e memoria coletiva
relacionada ao vinho nestas regides e do turismo enquanto fendémeno

com capacidade de mobilizar e revalorizar culturas e identidades.

REFERENCIAL TEORICO

A Antropologia e a Sociologia tém contribuido para a reflexdo e a
compreensao do fendmeno da alimentagiao “incorporando nas analises,
representagoes, crengas, conhecimentos e praticas que sao herdados e ou
aprendidos e que sao compartilhados pelos individuos de uma cultura ou
de um grupo social” (MACIEL e CASTRO, 2013, p. 321). Nessa
perspectiva, esse artigo buscou compreender as representacoes, crengas e

praticas relacionadas ao vinho com um olhar multidisciplinar,
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fundamentando-se em estudos da Antropologia, da Sociologia da

alimentacao, do turismo e da geografia.

A transformagdo da uva em vinho ¢ feita ha muito tempo por
diversas sociedades, sendo o vinho considerado desde um simbolo de
rituais religiosos até um receituario para uma vida saudavel, tendo seu
valor e funcao ressignificados ao longo do tempo por diferentes culturas.
De acordo com Rigaux (2010), o vinho ¢ um dos principais simbolos
culturais da civilizagdao. Para Da Matta (1987) é a cultura que transforma
o alimento em comida, na mesma otica que Lévi-Strauss propde “o
cozinhado ¢ uma transformagao cultural do cru [...] ha, pois, uma dupla
oposicao entre elaborado/nao elaborado, por um lado, e entre cultura e
natureza, por outro” (LEVI—STRAUSS, 1979, p.170). A uva é o cru, o
vinho ¢ o elaborado.

Lévi-Strauss (1979), compara a comida a linguagem, como uma
forma de comunicagdo a partir da qual pode-se compreender os
mecanismos da sociedade em que o individuo esta inserido. Para o autor
as sociedades se expressam por diferentes idiomas e culinarias, o que lhes
confere particularidade. Nao obstante, tanto a linguagem como a cozinha
sao universais: “Assim como nao existe sociedade sem linguagem, nao
existe nenhuma que, de um modo ou de outro, nao cozinhe pelo menos
alguns de seus alimentos” (LEVI-STRAUSS, 1979, p.25).

E a partir destas “linguagens” herdadas e ou aprendidas na
sociedade em que os individuos estio inseridos ¢ que vao sendo
compartilhadas as memorias e construidas as identidades. Pressupondo
que as identidades sao construgoes sociais, Candau (2011, p.27) destaca
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que as identidades nao siao construidas a partir de um conjunto estavel e

objetivo de “tracos culturais”, mas sim, sao produzidas e se transformam
“no quadro das relacdes, reacdes e interagdes sociossituacionais —
situagdo, contexto e circunstancias - de onde emergem os sentimentos de
. . e e

pertencimento, de visdes de mundo identitaria ou étnicas”. Contreras e
Gracia (2004) destacam que as praticas alimentares, por sua vez, sio
marcadores de diferencas entre os grupos sociais, manifestando visdes de
mundo e identidades culturais diversas. Para Castells (1999, p.23):

a construcio de identidades vale-se da matéria-prima
fornecida  pela  histéria, geografia, biologia,
institui¢es produtivas e reprodutivas, pela memoria
coletiva e por fantasias pessoais, pelos aparatos, de
poder e revelacdes de cunho religioso. Porém, todos
esses materiais sdo processados pelos individuos,
grupos sociais e sociedades, que reorganizam seu
significado em funcdo de tendéncias sociais e
projetos culturais enraizados em sua estrutura social,
bem como em sua visao de tempo/espago.

Neste sentido, é provavel que os membros de uma comunidade
compartilhem as mesmas maneiras de estar no mundo, adquiridas
quando da sua socializagao primeira. Do mesmo modo, Mintz (2001)
afirma que o comer e a comida ocupam posi¢ao fundamental na
aprendizagem social, e o comportamento do individuo em relagio aos
alimentos esta vinculado a sua identidade social e as suas memorias,
revelando a cultura na qual ele estd inserido. Conforme Garine (1987,
p.5) “a reagdo emocional da crianca aos alimentos que sua cultura
apresenta como sendo bons para ela ¢ um elemento de sua integracdo
social”. E desde a infancia que os habitos, saberes e comportamentos
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alimentares sao aprendidos e desenvolvidos, num processo do dia a dia,

que vai identificando caracteristicas e crencas singulares de grupos
sociais. (AMON e MENASCHE, 2008).

Para Candau (2011), a Antropologia busca interpretar as relagdes
entre o individuo e o grupo, e possui uma importante contribuicao para
o entendimento dos conceitos de meméria e identidade. E a partir dos
dados empiricos, por meio de estudo das praticas e de relatos que ¢
possivel ~saber como os individuos compartilham  praticas,
representagoes, narrativas, e lembrancas que sao chamadas de cultura. E
nesse sentido que em sua obra “Memoire et Identité” o autor diferencia
o que chama de meméria e a distingue a partir de trés principais
qualidades.

A protomemoria que ¢ a memoria social incorporada, que se
expressa “nos gestos, nas praticas ¢ na linguagem, e ¢é realizada quase que
automaticamente” (CANDAU, 2011, p. 323), seriam os habitos. A
segunda é a memoria propriamente dita, a evocagao das lembrangas, do
saber fazer, das crengas, das sensacbes e dos sentimentos e experiéncias
reivindicadas do passado. E a terceira é a metamemoria, que se compde
na forma de memoria reivindicada e diz respeito a construcao identitaria
das pessoas. “F a representacio que se faz das proprias lembrancas, o
conhecimento que se tem delas” (CANDAU, 2011, p. 303). A
metamemoria entido se refere a memoria coletiva e a unica dimensao
compartilhada, pois se trata de um conjunto de representagdes da
memoria de um grupo social, como uma memoria reivindicada. Esta
possui papel importante na construcao identitaria dos individuos
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[..] ndo pode haver identidade sem memoria (assim
como lembranga e esquecimento) porque somente
esta permite a autoconsciéncia da duracio. [...] por
outro lado, ndo pode haver meméria sem identidade,
pois o estabelecimento de relagSes entre estados
sucessivos do sujeito é impossivel se este ndo tem a
priori um conhecimento de que esta cadeia de
sequéncias temporais pode ter significado para ele
(CANDAU, 2008, p. 138).

Para Pollak (1992, p. 2) os elementos constitutivos da memoria,
individual ou coletiva, sio primeiramente os acontecimentos vividos
pessoalmente. Em segundo, os acontecimentos vividos pelo grupo ou
pela coletividade 2 qual a pessoa se sente pertencer. “E perfeitamente
possivel que, por meio da socializagdo politica, ou da socializagao
histérica, ocorra um fenémeno de projecdo ou de identificagio com
determinado passado, tao forte que podemos falar numa memoria
herdada”. Podem existir acontecimentos regionais que marcaram tanto
um territério ou um grupo, que sua memoria pode ser transmitida ao
longo do tempo com alto grau de identificagao.

Observa-se entdo, que por detras de qualquer comportamento ou
pratica alimentar, existe razdes mais do que técnicas ou de ambito
cientifico, sao razoes culturais, que levam os individuos a determinadas
escolhas. E, mesmo que ocorra a padronizacao dos modelos alimentares
cotidianos devido a mundializagdo da economia alimentar, as praticas
locais se mantém vigentes e os produtos tradicionais (como o vinho)
continuam a ser produzidos (GARINE, 1987; MIRASSE; MENASCHE,
2010). Para Garine (1987), uma das razées que explica a resiliéncia, de
determinados alimentos locais, é de ordem material. As sociedades rurais
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buscam em primeiro lugar sua subsisténcia e autossuficiéncia alimentar,

as outras razoes sao simbolicas e estao ligadas a cultura tradicional,
herdada ou aprendida com determinado grupo social. Nesse sentido,
cada grupo social, fara suas escolhas, a partir de seus valores e dos seus
habitos, da melhor representagao alimentar e adequada as suas
caracteristicas e do seu territorio.

Sendo assim, pensar nos alimentos como elementos de
construcao de identidade e memoria cultural de um grupo social implica
em refletir sobre os vinculos entre cultura e territério. No campo
antropoldgico, o territério significa ambiente de vida, de acdo, e de
pensamento de uma comunidade, associado a processos de construgao
identitaria (TIZON, 1995; FLORES, 20006), enquanto para a sociologia o
territorio pode representar uma rede das relagdes com raizes historicas,
configura¢oes politicas e identidades (ABRAMOVAY, 1998). Ja na
Geografia, o territério muitas vezes esta vinculado a apropriagao do
espaco e as relagdes de poder e dominagao estabelecidas. Nas palavras de
Raffestin (1993, p.147) o territério é “um espaco onde se projetou um
trabalho, seja energia e informagdo, e que, por consequéncia, revela
relagoes marcadas pelo poder. O espago ¢ a prisao original, o territério é
a prisao que os homens constroem para si’.

O territério também pode ser compreendido pelo viés cultural,
conforme Bonnemaison (2002) todo grupo social de uma forma ou de
outra tem uma relacdo com o territorio. O territorio é concebido como
um pedago do espago que esta enraizado sob uma mesma identidade, em

que repousa um sentimento de pertenca ¢ uma visao compartilhada por
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um determinado grupo. Na perspectiva do autor, territérios, lugares e

paisagens s6 podem ser compreendidos em referéncia ao contexto
cultural ao qual estao inseridos: “A correspondéncia entre homens e
lugares, entre uma sociedade e sua paisagem, esta carregada de
afetividade e exprime uma relagdo cultural” (2002, p.91). Ja para
Haesbaert (1999, p.179) “as identidades sé sdo territoriais quando sua
estruturacio depende da apropriacio simbdlica no/com o territdrio”. A
memoria coletiva e os referenciais espaciais sao as duas dimensoes nas
quais a constru¢ao das identidades territoriais estdo ancoradas, segundo
Haesbaert (2007).

Numa rota de enoturismo, em que o mundo do vinho vem a ser
o principal motivador do turista (Falcade, 2004; Hall et al, 2000),
territorio, identidade, cultura e paisagem se entrelagam para propiciar a
experiéncia turfstica. Geralmente a paisagem ¢é a faceta mais facilmente
captada pelo olhar do turista. Para Elias (2008), o enoturismo retne
aspectos do turismo rural e do turismo cultural, combinando as
paisagens do campo e o valor cultural que o vinho adquiriu na sociedade
moderna. As formas de produzir, os modos de vida, a memoria coletiva
e a identidade cultural se refletem nas paisagens e também nas narrativas
dos atores que compde uma rota enoturistica: “a paisagem que serve
como cenario para o turismo ¢ preservada, estendida e cultivada pelos
produtores de uva e vinho por meio das suas proprias atividades de
producao” (DREYER E MULLER, 2011, p.-104). Neste sentido, fungao
e simbologia do territério da uva e do vinho sio mobilizados como

atrativos turisticos.
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Outro elemento fundamental para se pensar turismo, identidade,

memodria e territério do vinho na atualidade ¢ a nogao de terroir, que de
acordo com Tonietto (2007) ¢ constituida pela combinagio das
caracteristicas do solo, relevo e do clima juntamente com as variedades
plantadas, as técnicas de cultivo da uva, os métodos de elaborag¢io do
produto. O terroir expressa uma singularidade de um territério, havendo
um contiguo relacionamento entre meio fisico e vivéncias sociais. Para
além da técnica, o terroir ¢ impregnado de simbolismo, representando o
saber-fazer, a transmissao de conhecimentos intergeracional e a historia
que combinadas com as caracteristicas ambientais/fisicas irdo conferir
um sabor determinado a um alimento (TAVILLA, 2007). No caso do
vinho, seria uma constru¢ao social que conta uma histéria comunicando
a identidade e cultura do lugar por meio do saber fazer deste alimento.
A tematica do terroir emerge juntamente com as Indicagdes Geograficas
(IGs), em um contexto da narrativa da globalizacio e da
homogeneizag¢ao cultural, em que a revalorizacao dos produtos e servigos
regionais surge numa interdependéncia paradoxal entre o global e local.
O processo de rotulacio identifica e vincula um alimento a um territorio,
conferindo simbologia e representatividade aos produtos, validando-os
no que tange a aspectos legais, patrimoniais e culturais (TAVILLA,
2007). Assim, os vinhos possuidores de IGs sdao vinculados a identidade
territorial e impregnados de simbologia.

No Brasil, as Indicagdes Geograficas, foram regulamentadas num
passado recente pela Lei n® 9.279/96 e contemplam duas formas de

protecao: a Indicagao de Procedéncia (IP) que refere-se ao nome
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geografico de um pais, regiao ou localidade de um territério que tenha se

tornado conhecida em fun¢ao da obtencao ou produgao de determinado
produto ou servico e a Denominagdo de Origem, que indica nome
geografico de um pafs, regido ou localidade e que indica um produto ou
servico, no qual as caracteristicas estdo relacionadas diretamente ao meio
geografico, incluindo tanto fatores naturais (solo, clima, topografia)
como humanos, e aproximando-se muito do conceito de terroir
(BRASIL, 1996).

E notavel que enoturismo desenvolve-se predominantemente em
regides que os vinhos estao associados ao terroir e, ou, a IG, valendo-se
das representagoes geograficas e culturais expressas nesses conceitos. De
acordo com Froehlich e Dullius (2012), as Indicagbes Geograficas sao os
dispositivos mais reconhecidos para promog¢ao de desenvolvimento
articulando a noc¢iao de identidade territorial e “buscam associar, no
imaginario do consumidor, as relacdes de producio com a cultura e
tradi¢do, tipicidade e qualidade, bem como com propriedades
particulares advindas do préprio ecossistema” (2012, p. 229).

O enoturismo ¢ feito de encontros de sujeitos e experiéncias que
se concretizam em espagos que congregam praticas sociais, paisagens,
historias e tradicoes vinculadas ao saber, fazer e saber fazer da uva e do
vinho. A “voz da comida” (Amon e Menasche, 2008), muitas vezes
validadas pelo terroir e pelas IGs, é ouvida pelos turistas e comunica
significados, crengas e representagdoes que passam a fazer parte de um
imaginario que num processo que se retroalimenta ira revalorizar a
identidade do territério.

273

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




DOLCI, T.S.; COELHO, L.B.; MEDEIROS, R.M.V.; SOUZA, M. VINHO COMO CULTURA E
IDENTIDADE: reflexdes sobte as rotas turisticas de Pinto Bandeira e Vale dos Vinhedos, Rio
Grande do Sul.

G
PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS DA PESQUISA

Do ponto de vista metodoldgico, realizou-se um estudo com
abordagem qualitativa. De acordo com Minayo (2009) a pesquisa
qualitativa se preocupa, nas Ciéncias Sociais, com motivagdes,
significados, expectativas, crengas, e atitudes, ou seja, contempla as
relagoes e os fendomenos em sua profundidade que dificilmente poderao
ser expressos ou reduzidos a nimeros. Primeiramente, estabeleceu-se um
quadro conceitual para orientar o estudo por meio de pesquisa
bibliografica nas areas da Antropologia e Sociologia da alimentacdo. Ja
com uma base tedrica inicial, realizaram-se as visitas a campo em busca
de respostas as nossas inquietagoes.

O campo de estudo delineado corresponde as areas que
compdem as Indicagoes Geograficas (IG) Vale dos Vinhedos e Pinto
Bandeira. Os empreendimentos que compoem cada uma destas rotas
turisticas fazem parte das respectivas associagdes: Associagio de
Produtores de Vinho do Vale dos Vinhedos - APROVALE e da
Associacao  de Produtores de Vinho de Pinto Bandeira -
ASPROVINHO (FIGURA 1). Dentre os objetivos destas duas
associagOes estdo a qualificacio do vinho por meio da obten¢do das
Indicagbes Geograficas e a promog¢ao do enoturismo, indicando uma
estratégia de diferenciacio e agregacao de wvalor dos produtos

vitivinicolas com a identidade territorial.

74

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




DOLCI, T.S.; COELHO, L.B.; MEDEIROS, R.M.V.; SOUZA, M. VINHO COMO CULTURA E
IDENTIDADE: reflexdes sobte as rotas turisticas de Pinto Bandeira e Vale dos Vinhedos, Rio
Grande do Sul.

G

Figura 1: Indicagdes Geogrdficas (IG) de vinhos do Brasil e associagdes produtoras

INDICAGOES GEOGRAFICAS (IG) DE VINHOS DO BRASIL
E ASSOCIAGOES DE PRODUTORES

LEGENDA
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1.P. Monte Belo
(Aprobelo)

Campanha Gadcha
(Vinhos da Campanha)

1.P. Pinto Bandeirg

(Asprovinho)

ﬁl P. Altos Montes!
(Apromontes)

Fonte: adaptado de Embrapa, 2017.

Durante a pesquisa, realizaram-se trés saidas de campo (outubro
de 2017, marco e junho de 2018) onde foram adotadas técnicas de
observagdo participante e entrevista semiestruturada para obten¢do dos
dados. De acordo com Tjora (2006) enquanto as entrevistas conduzem o
pesquisador para observagao, a observagao participante pode sugerir os
aprofundamentos necessarios a entrevista, deste modo, sio técnicas
interativas que se complementam e proporcionam um aprofundamento
do estudo.

Nas saidas de campo foram observadas diretamente cinco
vinicolas, duas delas pertencentes ao Vale dos Vinhedos e trés a Pinto
Bandeira. Também foram observados dois restaurantes, um varejo de
artesanatos e um empério de produtos coloniais que integram as rotas.

275

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




DOLCI, T.S.; COELHO, L.B.; MEDEIROS, R.M.V.; SOUZA, M. VINHO COMO CULTURA E
IDENTIDADE: reflexdes sobte as rotas turisticas de Pinto Bandeira e Vale dos Vinhedos, Rio
Grande do Sul.

G

Em duas das vinicolas entrevistaram-se os proprietarios, designados

como entrevistado A e entrevistado B e em outras trés foram
entrevistadas as responsaveis pela recepcdo e visitagao turfstica nas
vinicolas (entrevistada C; entrevistada D e entrevistada E).

Além das entrevistas, documentos e produgao bibliografica sobre
a histéria dos imigrantes, da colonizagaio e da produgao vitivinicola
nesses locais, constituiram-se em referéncias secundarias essenciais para a
analise empreendida. O trajeto metodologico provocou a necessidade de
buscar ainda outras referéncias bibliograficas da Geografia e do Turismo
a fim interpretar os dados obtidas na pesquisa decampo. Sendo assim,
efetuamos a analise das informagdes com o apoio dos instrumentais
interpretativos da Geografia, do Turismo, da Antropologia e da
Sociologia da alimenta¢ao, com foco na identidade, memoria, cultura e

significado dos alimentos.

ANALISE DOS RESULTADOS

Perceber e falar do vinho no Vale dos Vinhedos e em Pinto
Bandeira'” evoca a histéria constituidora do municipio de Bento
Gongalves, no Rio Grande do Sul. Foi no século XIX, mais
precisamente em 1875, que 14 chegaram as primeiras familias de
imigrantes italianos. O projeto de ocupagao da regido por italianos fez
parte de uma politica migratoria relacionada ao processo de substituicao

da mao de obra escrava pela mao de obra europeia e pela valorizagao

122 . . - L . .
Pinto Bandeira era um distrito do municipio de Bento Gongalves que se emancipou em 2013, tornando-se um municipio.
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fundiaria, com a pratica da venda dos lotes de terras publicas e a

existéncia de uma legislacio e¢ de um quadro administrativo criado
especificamente para promover a ocupa¢io e¢ o funcionamento das
colonias imperiais.

A vinda da Italia ndo foi um processo simples para essas familias
de imigrantes, pois foram muitas as dificuldades enfrentadas pelo grupo
até a chegada no Brasil:

No final do século XIX a Itilia vivia um drama da
desordem social, econémica politica e cultural,
guerras, invasdes, luta, fome, miséria. As maes
estavam cansadas de sepultarem filhos nos quintais
de casas, era uma miséria total, ndo havia perspectiva
de futuro. Foram longos anos, longos sermdes na
igreja nas igrejas aos domingos, para tentar
convencer aquelas familias a mudarem seu destino.!??

Como havia terras devolutas e a promessa de sua distribuicao
pelo governo federal, a vinda destas familias estava ligada ao desejo de
ter um pedaco de chido para cultivar e para viver. Em sua bagagem, os
primeiros imigrantes trouxeram sementes de viti viniferas, entretanto,
nao obtiveram éxito com seu cultivo, de forma que a implantagao efetiva
da vitivinicultura ocorreu a partir de mudas de videiras da variedade
Isabel (americana) trazida das colonias alemas, que a cultivavam para
proprio consumo ja ha algum tempo, visto que tal variedade se adaptou

ao clima e relevo da regiao.

123 Relato de descendente de imigrantes, Remy Valduga, no documentdrio “Memérias do Vale dos Vinhedos” que foi realizado pela
Associagdo dos Produtores de Vinhos do Vale dos Vinhedos — APROVALE.
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Para o imigrante italiano que chegou ao sul do Brasil em busca de

uma nova oportunidade de vida, o vinho era um dos simbolos de sua
casa, de suas memorias, raizes e cultura em meio a2 um ambiente nativo,
desconhecido, perigoso e simbolicamente cru. Além disso, o vinho era
de grande importancia para efetivar sua religiosidade catdlica,
representando o sangue de Cristo e integrando as diversas celebragdes
religiosas.

No inicio, os imigrantes cultivavam o vinho apenas para propria
subsisténcia e posteriormente como principal fonte de sobrevivéncia e

1", De acordo com Dal

consequentemente de desenvolvimento loca
Pizzol citado por Flores (2007), o vinho era produzido de forma bastante
artesanal, com baixa qualidade e pouca higiene, porém, em pouco tempo,
sua produgdo cresceu expressivamente, gerando excedentes e
possibilitando a comercializagio no mercado regional. Entre as décadas
de 1880 e 1890 iniciou-se a comercializagao do vinho Isabel para Porto
Alegre e outras cidades, sendo que em 1884 o excedente de vinho na
colonia ja era notavel, com uma produgao per capita de quase 600 litros
por habitante. (VALDUGA, 2011).

Neste processo, o vinho foi identificado como alimento
simbélico de um novo grupo social que surgia: “o colono italiano”. Este
vinho produzido com uvas Isabel foi designado de vinho colonial,

denominagio esta que ¢ usada até os dias de hoje e memora a historia da

colonia italiana. A produgdo e consumo do vinho colonial, entre outros

124
Idem.
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aspectos, tornou-se assim um dos simbolos de identificagao e pertenca

ao grupo social “colono italiano”. Como visto, de acordo com Contreras
e Gracia (2004) as praticas alimentares sdo essenciais na sociabilidade
humana e marcam diferengas, nos grupos sociais, manifestando visdes de
mundo e identidades culturais.

Woortmann (2006, p.34) também afirma que “habitos
alimentares alimentam identidades [atribuidas e assumidas] e
etnocentrismos”, portanto, o habito de produzir e tomar vinho identifica
“n6s” em oposicio a outras identidades e etnias (CONTRERAS e
GRACIA, 2004), num processo de construcao de identidade do
imigrante italiano num Brasil em formagao. Neste sentido, as praticas
relacionadas ao vinho vinculam-se a construcio da identidade do colono
italiano: agricultor, religioso, trabalhador arduo, produtor e apreciador de
vinho, centrado na familia e na terra.

Assim, o vinho colonial passou a integrar o cotidiano dos
imigrantes, possibilitando que mantivessem sua cultura e estreitassem
lagos com suas raizes (FALCADE, 1999; VALDUGA, 2012; FLORES,
2007). Na visao de Garine (1987), as sociedades selecionam os alimentos
dentro das possibilidades oferecidas pelo meio e recursos disponiveis.
Nesse sentido, os imigrantes que se estabeleceram na regiao adaptaram
tanto a variedade como a técnica de produgio, a partir das possibilidades
oferecidas por sua nova terra, para que pudessem manter a tradicio de
produzir e beber vinho. Tanto o cultivo de uvas da variedade Isabel, em
substituicdo a viti vinifera, como a utilizacdo de um sistema de conducio
de latada, com a videira suspensa horizontalmente, paralela ao solo,
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sustentada por platanos, sio adaptagdes que possibilitaram que as

praticas relacionadas ao vinho fossem mantidas. Tais adaptacOes revelam
o desejo de permanéncia dos habitos e costumes desta comunidade,
mesmo que deslocados do seu pais de origem. De acordo com Contreras
e Gracia (2004) a cozinha é mais permanente que outros aspectos
culturais. Na mesma perspectiva tem-se a afirmagao:

A comida, nesse sentido, é importante porque
representa um vinculo com o passado, a celebragio
das raizes, um simbolo de continuidade. F aquela
parte da cultura do imigrante que sobrevive mais
tempo, conservada até mesmo quando o vestuario, a
muisica e a observincia religiosa jia foram
abandonados (PEREIRA, 2002, p.11).

Uma das historias mais contadas aos turistas no Vale dos
Vinhedos ¢é a da capela que foi construida com vinho em vez de 4gua, em
1906, quando houve uma grande seca. Nesta ocasido, cada colono doou
uma quantia da sua produ¢iao de vinho caseira para substituir a agua e
fazer barro para ligar os tijolos. (VALDUGA, 2012). Atualmente, nesta
capela, ha uma placa que a identifica tal peculiaridade, constituindo-se
num ponto turistico que simboliza a reciprocidade, a religiosidade e a
importancia do vinho para a comunidade do Vale dos Vinhedos. A
capela, enquanto ponto turistico materializa a metamemoria desta
comunidade, numa representaciao que se faz das lembrancas que se tem
sobre o passado (CANDAU, 2011).

Amon e Menasche (2008) entendem que a comida pode contar
histérias, mediando passado e presente por meio das memorias. E neste
contexto que o vinho se constitui como uma narrativa da cultura e da
identidade, falando de trabalho, familia, afetos e sociabilidade desta
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comunidade. A “voz da comida” revela pertencimento e desejo de

permanéncia naquela comunidade, mesmo que deslocada do seu local de
origem, como no caso dos imigrantes italianos. E, mesmo quando o
desenvolvimento ja trouxe grandes transformac¢des no modo de vida da
populagao e na propria produgao do vinho, as memorias comunicam seu
significado.

Em duas das vinicolas visitadas, a ligacio entre o vinho e a
religiosidade dos imigrantes italianos ¢ reproduzida no espaco. Em uma
delas, a constru¢do com tdneis subterraineos em que sdo preservados
artefatos como pipas de madeiras, fotos antigas das familias fundadoras e
a imagem de santos criam uma atmosfera em que a percepgao sensorial é
agucada, propiciando uma experiéncia de se estar em outro tempo. Essas
memorias relacionadas ao vinho, dispostas de forma planejada para uma
visitagao turfstica, narramos percalcos e sucesso dos imigrantes, ao
mesmo tempo em que revelam a construcio da prépria historia e da
identidade do territério. A importancia da religiosidade ¢ evidenciada na
fala da guia:

[...] entdo o tunel localizado por debaixo da rua é o
que fica bem na frente da recepgo tutistica, nesse
tunel, vocés vdo ver uma imagem de Santo Antonio
que é o padroeiro da nossa aqui da nossa cidade, né.
Os imigrantes, os descendentes de italianos, eles sdo
muito ligados a religiosidade e a gente traz isso
conosco também no roteiro [...] e ali tem também
uma imagem de Nossa Senhora do Caravaggio, que
segundo a crenga catdlica ela é considerada protetora
dos viajantes. (Entrevistada D)

Ao longo dos anos, o vinho passou a ser produzido para

comercializagdo e aos poucos a regido tornou-se referéncia na produgao
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de vinhos coloniais, suco de uva e vinhos finos no Brasil, num processo

integrado de desenvolvimento socioecondémico deste espago rural. Os
imigrantes foram transmitindo para as novas geragoes Sseus
conhecimentos e sua cultura sobre o vinho, num processo continuo de
ressignificacdo cultural e de valorizagdo de um passado de lutas e
trabalho que reafirmam sua identidade. Na voz dos entrevistados
percebe-se essa valorizagao do trabalho na terra:

Quem cultiva a uva sempre faz um pouco de vinho
ou para 0 consumo ou para comercializar. Eu sou da
quarta geracdo, eu e meus irmaos, da familia Salton!?>
produzindo vinho desde que chegaram aqui [...]
seguindo esse legado de familia passado de pai para
filho [..] O vinho tem todo um papel social de
fixacio do homem, de produzir na terra e buscar
essa valorizagao dos produtos. (Entrevistado A)

Esse parreiral é centenario, meu pai sempre produziu
uvas para cooperativa e o pai dele ja fazia isso. Aqui
na volta, todos os lotes sdo de primos, tios, irmios e
todo mundo tem seu patreiral. [...] Mesmo a gente
trabalhando com outras coisas também, ja morei em
Sdo Paulo até, mas nada como estar aqui
(Entrevistado B)

Nao somente as palavras, mas os bracos, as maos e as cicatrizes
falam do trabalho nos parreirais. Ao mesmo tempo em que todos
aprenderam o saber fazer com seus pais e avos, a formagao técnica em
Enologia foi caracteristica comum entre os entrevistados, mostrando que
a modernizacado e a tradicdo se juntam em caminhos que se
complementam e se intercambiam no processo de elabora¢io do vinho.

Na voz do entrevistado C “o enélogo tem que sair do laboratério, ir para

125 Lo - - .
0 sobrenome Salton & vinculado @ vinicola de mesmo nome, entretanto apesar de ferem a mesma descendéncia a propriedade

estudada ndo tem vinculos com essa vinicola.
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o parreiral, moer uva, tirar o jaleco branco”, reforcando a ideia de

valorizagdo da vivéncia e do saber-fazer transmitido de geragdo em
geracdo. B, é nesse processo de repasses (que vao além da geografia e

que vao além da cultura) das receitas e das tradicGes que a comida e as

praticas da alimentagdo podem se constituir como uma narrativa da
memoéria social e da identidade de um povo (AMON; MENASCHE,
2008).

Fotografia 1: Parreiral Centendrio em Vale dos Vinhedos — Entrevistado B
» > Sd. :"‘ . 2 \v)

Fonte: Fotografado pelos autores na entreviSIu, 2017.

Tonietto (2005) e Falcade (2011), embora utilizem denominagoes
diferentes, distinguem em suas pesquisas quatro fases diferentes na
trajetéria da producdo de vinhos na regido: na primeira etapa a
vitivinicultura foi introduzida com a produgao de vinhos de uvas
americanas; na segunda hd expansao da vitivinicultura e introduciao das
variedades hibridas e viniferas na producao dos vinhos; na terceira fase
tem-se a melhoria da qualidade dos vinhos com a expansao dos vinhedos

de variedades viniferas; e a quarta fase, que corresponde ao perfodo
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atual, ¢ caracterizada pela identidade regional com vinhos de qualidade e

indicagbes geograficas.

E nesta ultima etapa que o enoturismo toma proporcio,
gradativamente, em simbiose com o vinho, indicagdes geograficas e
cultura regional. Segundo Falcade (2004) o enoturismo na regiao ja existe
ha mais de 100 anos, porém seu crescimento e consolidagio sio
recentes. A pesquisadora expde que inicialmente havia a existéncia de
dois grupos de turistas, um que viajava com intuito de visitar parentes ou
por saudosismo da identidade cultural (uva e vinho) e o outro que era
motivado pelas festas e festivais que contemplavam essa tematica. Ja a
partir dos anos 1960 até o final dos anos 1980, com incentivos turisticos
por parte do governo, as festas foram os principais atrativos que
movimentavam o turismo, sendo a Festa Nacional do Vinho -
FENAVINHO e a Festa Nacional da Champanhe - FENACHAMP,
importantes eventos que auxiliavam no fortalecimento da imagem do
vinho no pais. (FALCADE, 2004).

Fotografia 2: Parreiral em vinicola em Pinto Bandeira — Entrevistado B

Fonte: Fotografado pelos autores na entrevista, 2017.
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Todavia, foi s6 a partir dos anos 1990 que houve um crescimento

expressivo do turismo, como uma oferta diversificada de atraces que
incluem a paisagem e a cultura do territério do vinho. A partir deste
periodo houve a implementacao de varias iniciativas, tais como: abertura
de visitagbes a producio de vinhos por varias vinicolas; implantaciao de
salas de degustacao; oferta de hospedagem, gastronomia e atividades
culturais; criacdo de rotas e roteiros turisticos com a tematica uva e
vinho. Ressalta-se que a diversificacio e consolidagao das atividades
turisticas é fruto de um conjunto de iniciativas mais amplas ancoradas na
Indicagao Geografica e na estratégia de diferenciagdo baseada em
“produtos com identidade cultural”.

Conforme Dos Anjos (2012, p.72) esta estratégia de
diferenciacao esta focada em “demonstrar o ‘efeito terroir’ desta regiao
sobre os vinhos elaborados”. Nesse sentido, o processo de rotulacio dos
vinhos, identificando-os e distinguindo-os por meio da indicagdo
geografica, promove validagdo e ressignificagdao, representando para o
consumidor tanto segurancga alimentar como exigéncias de diferenciagio
em relacio ao sabor, a origem e saude (TAVILLA, 2007). Assim, a
obtencio da Indicagio de Procedéncia e posteriormente da
Denominac¢ao de Origem Vale dos Vinhedos, bem como, da Indicacao
de Procedéncia Pinto Bandeira, tém papel central no enoturismo e no
resgate e valorizagdo da trajetéria dos imigrantes que iniciaram o
processo de cultivo da uva e produgao do vinho.

Numa breve analise dos sites e materiais promocionais das
associagdes que promovem as rotas turisticas do Vale dos Vinhedos e de
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Pinto Bandeira evidencia-se a énfase aos aspectos culturais, relacionados

a historia e ao imigrante italiano, bem como, a Indicaciao geografica dos
vinhos. Nos dois casos, fala-se em identidade local e territorial e alia-se a
ideia de cultura a indicagdo geografica. Barbosa (2009) quando reflete
sobre as tendéncias alimentares do consumidor contemporaneo, afirma
que as denominagoes de origem e os produtos artesanais, entre outros
produtos:

integram uma mesma rede semantica que se interliga
tanto a gastronomiza¢dio do comer, como a
valotizacdo como instrumento de consumo politico e
saudabilidade. E todos integrados reforcam o elo
entre comida e turismo. Rotas gastronomicas e rotas
de vinho sio transformadas em atracdes turisticas.

(BARBOSA, 2009, p. 51)

Assim, Canclini (1997) propoe refletir sobre o consumo e
cidadania, cultura e identidade, de modo que a alimentag¢do, enquanto ato
de consumo, pode ser um campo revelador de identidades recompostas.
Neste contexto, movimentos como slow food, grupos de compras
diretas do produtor e consumo agroecolégico, entre outros, sio
vislumbres de possibilidades para recomposicao das identidades face a
globalizagao neoliberal.

Nesta expressao de significados é interessante refletir sobre a fala
do entrevistado C, técnico em Enologia e proprietario de vinicola, que
tece uma critica ao processo produtivo chileno que, segundo ele,
adiciona produtos quimicos para aceleragdo da matura¢io do vinho e
assim “acabam baguncando todo vinho”. Tal afirmagdo pode ser
analisada na perspectiva da classificacao dos alimentos puros e impuros
de Douglas (1976) e ao principio da incorporacao de Fischler (1995).
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Douglas (1976) analisa a classificacio dos alimentos, tabus e as

restricoes alimentares, enfatizando as estruturas de pensamento e
defini¢ao de regras que prescrevem o que seria puro e impuro, sagrado e
profano. Na concepgao do entrevistado, colocar um aditivo que acelere o
processo de maturagido do vinho ¢ visto como algo profano, impuro. Ja
Fischler (1995) demonstra que comemos pela ideia de que todo alimento
causa algum efeito sobre o corpo, seja bom ou ruim, portanto, a
incorporagao de um elemento estranho pode causar um efeito
indesejavel.

Como afirma Fischler (1995) o ato de incorporagio do alimento
vai além da nutricao, ela é guiada também por simbolos e representacdes,
gostos que remetem a emogoes e memorias. Ao comer produtos locais,
ha a incorporagao das tradi¢des, dos costumes, da paisagem, da infancia
rural. Entdo, o rétulo que identifica um produto regional, uma IP ou DO
pode despertar no consumidor uma gama diferente de sensagdes e
emocoes. (TAVILLA, 2007). Neste contexto, o consumidor da cidade,
com um gosto globalizado pode ser instigado a percorrer um roteiro por
diferentes gostos e comensalidades.

E interessante destacar que o vinho consumido pelo turista,
usualmente, nao é o colonial, mas sim, o vinho fino, com indicacio
geografica. O conhecimento e o gosto por determinados tipos de vinho
também podem ser relacionados a distingao vinculada ao habitus de
classe, proposta por Bourdieu (1983). Em sua teorizagao, argumenta que
o gosto é uma constru¢iao que tem um papel importante de distingdo e
diferenciacdo social. A musica, a arte, a moda e os alimentos consumidos

expressam diferentes gostos que em conjunto traduzem estilos de vida
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de determinadas classes sociais, reforcando e distinguindo a posicao

social numa hierarquica estrutura de classes.

Em contrapartida, conforme um dos entrevistados, a maior parte
dos produtores de uva continua preferindo o consumo do vinho
colonial, percebendo-se, assim, os diferentes significados atribuidos ao
vinho pelos grupos sociais. Conforme Mintz (2001) a manuten¢ao de
certos habitos alimentares é simbolo de resisténcia ou de valoracio de
atributos de determinada cultura no processo de globalizacao, numa
tentativa de “preservacao” da identidade. Em tal perspectiva, a
permanéncia do habito de beber o vinho colonial pode refletir esse
desejo de manter viva a tradi¢iao do imigrante italiano.

Outra questao interessante sobre o vinho colonial e aquele com
DO ¢ que na produgao do primeiro alguns viticultores ainda conservam
o sistema de condugio de latada, enquanto na DO ha a exigéncia do uso
do sistema de espaldeiras. Falcade (2017) explica que nos municipios de
Monte Belo do Sul, Bento Gongalves e Garibaldi, o uso de platanos
(Platanus acerifolia) na sustentagao dos vinhedos plantados no sistema
de latada gerou uma identidade tnica no mundo, tornando-se elemento
emblematico da paisagem deste territorio. A autora complementa
mostrando que mesmo com as transformagbes na vitivinicultura e
eliminagao de vinhedos tradicionais, os platanos que antes sustentavam
os vinhedos hoje crescem livremente, formando junto com seu entorno
testemunhos materiais do trabalho e sistema de cultivo da uva no
passado. Destarte, essas paisagens constituem-se atrativos turisticos

unicos configurados pela natureza e cultura da regiio.
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Além da paisagem dos vinhedos, atividades como almogos

harmonizados, degustacdes de vinhos, histérias e memorias sido
convertidos em produtos turfsticos para consumo nas rotas dos vinhos.
Mais que olhar, o turista contemporaneo quer experimentar. Como relata
o entrevistado C, é crescente o nimero de turistas que pagam para passar
um dia produzindo seu préprio vinho, registrando com fotos e filmagem
cada momento. Woortmann (2013) explica que os registros dessas cenas
podem ser caracterizados como “fotos-troféus” que sao compartilhados
e exibidos em um grupo. Na fotografia 3 pode-se observar o ambiente
para a degustacdo de vinhos em uma das vinicolas visitadas.

Fotografia 3: Degustagio de vinho — Entrevistado C

Fonte: Fotografado pelos autores na entrevista, 2018.

A oferta crescente de passeios em que o turista faz a “colheita e
pisa da uva” na vindima, demonstra a tendéncia de consumir o passado,
com seus habitos culturais, numa expressao de nostalgia que recupera e

recria manifestacbes, muitas vezes deslocadas de suas origens,
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conferindo a tradicdo uma dimensio de espetaculo e consumo, num

processo de recriagio do auténtico (CONTRERAS, 2005). Neste

sentido, no enoturismo, a cultura material e imaterial se conectam
indissociavelmente, configurando atrativos que evocam valores da
cultura e memoéria do colono italiano, num processo de ressignificagao e
recriacao da identidade.

Ao longo do tempo varias transformagoes foram evidenciadas
nestes espagos geograficos. A obtencao das IGs e, o desenvolvimento do
turismo, tem contribuido com essas mudangas, tanto como
externalidades positivas como negativas. O incremento na qualidade dos
vinhos, a valorizacdo da identidade e cultura local, a diversificacio de
atividades econémicas no meio rural, a ampliacao da infraestrutura, a
possibilidade de vitivinicultores permanecerem no campo e o0
desenvolvimento socioeconémico sao alguns dos aspectos positivos.
Em compensa¢io, um aumento da concentragao de terras, a especulacao
imobiliaria, descaracterizacdo da paisagem siao problemas que surgiram e
precisam ser equacionados, principalmente no Vale dos Vinhedos,
conforme relata o entrevistado A:

Mas no geral aqui estd ficando muito caro e af fica
dificil de investir. Principalmente no Vale dos
Vinhedos, o cara 14 quer 500.000 por 1 hectare de
terra, como que vai comprar um hectare de terra a
quinhentos mil, plantar um vinhedo, esperar trés
anos para produzir, para vender uva e ganhar trinta
mil, quarenta mil o hectare a produgio do ano
inteiro. Com custo de produgio ¢ inviavel. Por isso o
pessoal estd migrando para regido da Campanha,
terra mais barata, mecaniza mais, aqui ndo da para
mecanizar.
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Ja em Pinto Bandeira, onde o processo de desenvolvimento do

turismo e das IGs aconteceu mais recentemente, tal problematica ainda
nao ¢é exacerbada, mas como relata o entrevistado A:

O que esta havendo sio investidores particulares que
compram um sitiozinho, sitios de lazer. Alguns
compram uma pequena chdcara como ideia de
investimento pata produzir. Tem um que planta uva
em alguns hectares e outra vinicola produz para ele e
ja esta comegando a comercializar com marca
propria, mas nao dependem disso.

Nesta narrativa percebe-se que do mesmo modo que aconteceu
no Vale dos Vinhedos, ja ha um interesse por parte do mercado
imobiliario e de investidores na regido de Pinto Bandeira, seja com o
foco de imoéveis de lazer ou investimento no setor vitivinicola. No
entanto, esses novos proprietarios de terras nem sempre tem vinculos
com a identidade cultural a regido e como o entrevistado disse, nao
dependem da vitivinicultura para viver.

Especialmente por compreender-se que a identidade é uma
constru¢ao dinamica influenciada por diversos fatores, percebe-se que na
eminéncia de descaracterizacado da identidade vitivinicola da regido, as
possibilidades de éxito das estratégias de diferenciagio de produtos e
servicos baseados na identidade se esvaecerdo. Assim, especial atengao
deve ser dada a essas mudangas visto que a especulagao imobiliaria e a
descaracterizagdo da paisagem sdo ameagas concretas a identidade

territorial destes espagos.
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CONSIDERACOES FINAIS

Esta reflexdo conduziu a uma breve descri¢io da trajetéria da
vitivinicultura na regido onde o Vale dos Vinhedos e Pinto Bandeira
estdo situados, demonstrando como essa atividade, fundamentada na
agricultura familiar, foi configurando a histéria destes espagos.
Evidenciou-se o protagonismo dos colonos provenientes da Itdlia, com
sua ética camponesa e religiosidade, na expansio e consolida¢io da
vitivinicultura e da identidade territorial. Apresentou-se que em periodo
mais recente, a vitivinicultura, apoiada por um significativo aporte
técnico-cientifico, recorreu a uma estratégia de diferenciagdo baseada na
identidade dos produtos, que articula aspectos historicos, culturais e
naturais, que sao legitimados pelas Indicagoes Geograficas e pelo
turismo, estabelecendo novas relagdes entre vinicultores, agricultores e
prestadores de servico.

No cenario apresentado, o enoturismo se destaca como um
consolidador e difusor da imagem identitaria do territorio, auxiliando na
formagao de um publico consumidor dos produtos regionais. Ao mesmo
tempo, apresenta-se como oportunidade para os vitivinicultores, que
além de ampliarem seu publico de consumo, ofertam uma gama de
servicos de interesse turistico, como: colheita de uvas, piquenique nos
parreirais, passeios de trator, degustaciao de vinhos artesanais, pisa de uva
e almogos “tipicos italianos”.

Neste contexto, discute-se os significados do vinho na
construcao da identidade das rotas turisticas em questdo, refletindo sobre
a cultura e a memoria relacionada a vitivinicultura. Constata-se que a uva
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e o vinho inicialmente simbolizaram a ligagdo dos imigrantes com sua

terra natal, a0 mesmo tempo em que foram signos da identidade de um
novo grupo social, o colono italiano. Verifica-se que no periodo de mais
de um século, o vinho e o processo de produgao, foi se transformando,
agregando novos elementos e construindo uma identidade territorial
vitivinicola que atualmente ¢ articulada para promocio do
desenvolvimento territorial por meio do turismo e das IGs.

Nao obstante, concluiu-se que o enoturismo e a estratégia da
diferenciagio dos vinhos pela identidade do territério trazem a tona
preocupagdes que estdo afetando, gradualmente, o patrimonio natural e
cultural da regido. A especula¢ao imobiliaria, a instalagio de pessoas e
empreendimentos que nao tem relagdo com a cultura e identidade local e
a descaracteriza¢ao da paisagem sdo aspectos que podem comprometer o
futuro da estratégia adotada, sendo fundamental a discussao sobre essas

problematicas no ambito politico e académico.
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G

PATRIMONIALIZACAO DA COMIDA: memoérias e
construcoes de narrativas sobre a “comida tipica”

FERREIRA, HerLena CatAo HENRIQUES

INTRODUCAO

A alimentacdo sempre desempenhou um papel de importancia
para o desenvolvimento do turismo, tal como para a vida das pessoas de
um modo geral, ja que para a manutenc¢ao da saude ¢é preciso alimentar-
se regularmente, de forma a suprir necessidades organicas e nutricionais.
Porém, como no cotidiano, sempre representou muito mais do que um
fator biologico, perpassando as sociabilidades e os rituais da vida em
sociedade.

No turismo, durante muito tempo, a comida foi percebida apenas
como parte dos servigos, da infraestrutura de apoio a organizagio da
atividade. E bem posterior seu entendimento como atrativo turistico.
Hoje, entretanto, ela estd bem estabelecida nesta categoria e vem
aumentando e diversificando seu potencial nos mais diferentes lugares.

Ao experimentar os alimentos locais, os turistas tem contato com
a cultura de um determinado lugar, com seus modos de fazer, com os
elementos e produtos utilizados, suas temporalidades e modos de
preparo, constituindo uma chave para a compreensio do ‘“outro”
visitado. Como um processo que se verifica globalmente, o contato com
as comidas emblematicas de um territorio contribui com a familiarizacao
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relativamente consciente sobtre o meio ambiente social, econdémico e
fisico do destino, integrando-se aos diversos tempos da viagem, desde os
preparativos e decisdes tomadas sobre roteiros, até os souvenirs
adquiridos pelos turistas (BESSIERE; MOGNARD& TIBERE, 2016).

Sendo assim, a constru¢io de um imaginario e de narrativas a
respeito das “comidas tipicas” se torna um dado importante na
elaboragao da identidade de um lugar para o turismo.

Na atualidade, o interesse pela alimentagdo no turismo tem
crescido exponencialmente, e esta relagdio tem se estendido e
aprofundado, criando ou enriquecendo produtos, roteiros e circuitos
turisticos ou se constituindo como a principal atragdio. No campo
académico, este fenémeno esta ligado aos debates sobre
desenvolvimento local e a processos de patrimonializagao cultural que os
sustentam (BESSIERE; MOGNARDG& TIBERE, 2016).

Além do interesse dos turistas, tem se expandido, em
contrapartida, o das empresas turisticas, dos 6rgaos responsaveis pelo
desenvolvimento turistico das localidades, dos divulgadores em geral,
daqueles que criam roteiros e guias de viagem e do mundo académico,
constituido por pesquisadores, professores e estudantes, que tém voltado
seu olhar para esse importante aspecto da cultura dos lugares A
demanda, a organiza¢io e a investigagdo sobre a atividade sao processos
imbricados e interdependentes.

Os setores agroalimentares e artesanais tem participado deste
novo aspecto do discurso e das praticas relacionados com o

desenvolvimento local, refor¢ando a importancia dessa valorizacio
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cultural e ajudando a construgao social dos “patrimoénios alimentares”
(BESSIERE; MOGNARD& TIBERE, 2016).

Atualmente, a produgdo agricola supde uma dinamica de
patrimonializagdo perpassada pela valorizagio econémica e sociocultural
dos recursos dos territoérios rurais. Esse processo responde a uma
demanda social de revalorizacao desses lugares e de sua vocagao agricola,
atribuindo-lhes novas fung¢bes sociais, culturais e turisticas, em que se
combinam tradicdo e inovagdao. Nesse sentido, os patrimoénios
alimentares aparecem como recursos materiais e Imateriais que se
renovam permanentemente (BESSIERE, 2013), a partir de um processo
em que as transformagdes podem ser interpretadas como perda ou como
inovagoes e resisténcias.

As praticas alimentares sao um aspecto muito particular e
simbélico das culturas, por mais que um movimento contemporaneo de
transformacgao dos alimentos pela industria globalizada tenha levado a
certa homogeneizagao de habitos e costumes. Ao mesmo tempo em que
a alimentagdo une, também separa, distingue. O que é comum para uns,
pode ser inaceitavel para outros em termos alimentares. A distingado pode
figurar como valor positivo, mas também pode estar carregada de
etnocentrismo.

Este trabalho parte de metodologia qualitativa, se caracterizando
como um ensaio exploratério que apoiara uma pesquisa de campo ainda
em fase inicial. Baseia-se em pesquisas bibliograficas sobre turismo e
alimentagao com um enfoque antropolégico, bem como em observagio

direta a partir de pesquisas anteriores. Os estudos que inspiraram essas
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reflexGes se voltaram para dois campos de pesquisa de base etnografica
em que permaneci por longo tempo: a Ilha Grande, em Angra dos Reis e
a localidade de Trés Picos, em Nova Friburgo, ambas pertencentes ao
estado do Rio de Janeiro. Tanto em uma quanto em outra, a alimentagao
se mostrou um tema recorrente e importante, e se impos ao meu olhar
como pesquisadora, que inicialmente nio a tinha como objeto central de
investigacao.

Os processos que fazem parte das reflexdes desse trabalho dizem
respeito principalmente ao que chamamos hoje de “novo rural”. Os
trabalhos de campo que as inspiraram foram empreendidos em pequenas
localidades, em que se atravessam questOes relacionadas com unidades
de conservacdo da natureza, agricultura familiar, tradi¢Oes e reinvengdoes

alimentares, e o turismo que se organiza a partir desses contextos.

Territorio, comida e o desenvolvimento do turismo

O desenvolvimento do turismo tem sido pensado, ao longo do
tempo, a partir das polémicas sobre desenvolvimento de modo geral.
Assim como acontece com outras atividades econdmicas, hi, atualmente,
embora nao de forma generalizada e consual, a preocupa¢io com um
modelo de desenvolvimento que n3o esteja comprometido
exclusivamente com a esfera econémica (visando somente a obtengao de
lucro), mas que esteja também articulado com as questdes ambientais,
sociais e culturais.

Desde a década de 1960, ao mesmo tempo em que a nogao de

desenvolvimento econémico se ampliava mundialmente e se tornava
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fundamental na expansio do capitalismo, aumentavam as criticas contra
ela. A partir da segunda metade desta década, “ganhou wvulto a
identificagdo dos impasses tedricos e praticos da promogio do
desenvolvimento econémico” (MALUF, 2000, p. 53). Gligo (1991) ao
destacar os paradigmas do desenvolvimento latino-americano, gerados
em épocas distintas, afirma que sempre tiveram como base a abundancia
de recursos na regiao e que esta tem sido uma das causas da deterioracao
ambiental.

O turismo geralmente acarreta mudangas socioespaciais, pois
reorganiza o  territério,  estabelecendo  usos  diferenciados,
reterritorializando populagdes e abolindo praticas tradicionais. Deste
modo, as transformag¢des podem propiciar a inclusio de alguns grupos
socials ou, mesmo, promover a exclusao social de outros, em um
processo extremamente dependente do modo como ¢é planejado,
implantado e operado. Visando ingressar em uma dinamica mais
inclusiva socialmente e, ao mesmo tempo, lidando com questdes de
impacto ambiental, configuragoes alternativas de desenvolvimento do
turismo passaram a ser ensaiadas e postas em pratica.

Pecqueur (2006) avalia que, diante do contexto econémico
internacional da atualidade, emerge a questaio do desenvolvimento
territorial, nao s6 como uma possibilidade para as economias
industrializadas, mas também para os paises em desenvolvimento. Em
sua opiniao, as solugdes no quadro da macroeconomia, no contexto do
mundo globalizado, nido parecem ser suficientemente inovadoras de
modo a dar conta das necessidades do desenvolvimento. Para
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Hirschman (1986), o desenvolvimento territorial ¢ a revelagio de
“recursos escondidos” e a mobilizacao destes recursos constituiria o mais
importante elemento na promogao do desenvolvimento. Deste modo,
torna-se um discursso corrente, também com relagio ao
desenvolvimento turistico e as questdes de sustentabilidade, o do
desenvolvimento local e endbgeno, baseado na valorizagao da natureza
local, do capital humano e das microeconomias, em que se forjaria um
viés de inclusio social na atividade turistica, contribuindo para o
enfrentamento da pobreza e minimizagao das desigualdades sociais.

E importante chamar a atengio, que a0 mesmo tempo em que
este discurso parte de uma critica ao desenvolvimento capitalista e as
suas mazelas sociais e ambientais, passa a ser incorporado pelo mercado,
e hoje, faz parte da propria elaboracio da imagem dos produtos em geral
e turisticos em particular, ja que a matéria prima do turismo sao as
paisagens naturais e as culturas locais.

As questoes ligadas a alimentagdo, como um fator cultural
fundamental, e importante também para o turismo, estao implicadas no
debate sobre desenvolvimento e sustentabilidade. De um modo especial
as areas rurais, historicamente associadas a produg¢ao agricola e pecuaria
e, mais recentemente ao turismo, entram fortemente nessa reflexao.

Garcia Parpet (2016) relata que, fazendo frente a industrializagao
da agricultura na Franca, no periodo p6s Segunda Guerra Mundial, que
tinha como preocupacio primordial a produtividade e o lucro,
transformando o camponés em agricultor, comega a crescer uma reagao
a esse modelo. Esta era representada pelas preocupagdes com o meio
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ambiente, a seguranca alimentar, a reprodu¢ao economica e social dos
camponeses, a producio de organicos e a producao artesanal de
alimentos, por meio de técnicas ancestrais. Todas essas ideias e praticas
eram vinculadas a nogio de territério como o lugar de vida e de cultura,
dando origem a concep¢ao de “terroir”. Comega, entdo, a ganhar
visibilidade um processo de patrimonializagio nao s6 dos produtos, mas
também das formas proprias de cultivo e preparacao dos alimentos em
cada localidade. Nesse contexto se da a valorizacio da ideia de
“autenticidade” do produto alimentar, principalmente quanto a sua
origem. Essa producdo agricola definida pelo “terroir” agrega aos
produtos fortes componentes simbolicos, em que estes se transformam

em produtos diferenciados e “de luxo”, consumidos pelas classes mais

)
abastadas da sociedade. Seu valor resulta de sua legitimacdo em um
universo mais amplo que inclui a comercializagdo e também seu status
no ambito cientifico e juridico e sua insercao nas esferas do consumo,
vinculados a identidade social de seus consumidores. Seria esse o caso
dos vinhos, que comegaram a ser classificados por denominagdes de
origem geografica (DO), em um processo bem anterior, ainda em
meados da década de 1930 na Franca, mas que se reforca nesse
momento historico. Posteriormente esse processo passou a abranger os
queijos, as aves, os frios, e também as frutas, verduras e legumes
(GARCIA PARPET, 2016).

A autora afirma que concomitantemente ocofreu uma

valorizagio dos camponeses, de sua produ¢ao artesanal baseada em

saberes  territorializados, respeitando as  tradicdes locais. As
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denominacGes de origem tiveram enorme sucesso na Franca até a década
de 1980 quando perderam a forca. O desenvolvimento do turismo esteve
ligado também a este momento, atraindo uma enorme demanda para as
localidades, que desenvolveram verdadeiros cenarios produtivos
ancorados na imagem dos vinhos, a partir dos diferenciais de
“qualidade”, “autenticidade” e “patrimonio” (GARCIA PARPET, 2016).

O modelo de denominacao de origem e todo o seu ideario
atravessou as fronteiras da Franga sendo adotado (at¢é hoje) por
inameros paises, inclusive o Brasil, mas, a0 mesmo tempo em que se
tornava um modelo internacional, perdeu a for¢a como designagao dos
vinhos franceses, quando o mercado de vinho se amplia e conquista
consumidores de outras classes sociais e outras nacionalidades (GARCIA
PARPET, 2016).

Entretanto, hoje, o ideario ligado ao desenvolvimento do
“terroir” ganha um novo folego, vinculado a ideia de sustentabilidade e
ao ambito da exceléncia gustativa, mostrando que a valoriza¢io do
“terroir’” na Franga esta atualmente mais preocupada com a visibilidade

mediatica do que com a garantia juridica.

A comida como patrimdénio
Fazendo par com as estratégias de desenvolvimento das areas
rurais e, atendendo a uma demanda social que cresce continuamente,
legitimam-se processos de patrimonializagdo da produg¢ao de alimentos,
como também de seus modos de fazer, habitos e costumes, saberes e
praticas de consumo, produtos agricolas brutos ou transformados,
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técnicas de producio e de culindria, formas de sociabilidade, simbologia
dos alimentos, passando por uma valoriza¢ao econémica e sociocultural.

O patrimonio cultural, do qual o patriménio alimentar é parte,
seria como uma ponte entre o passado e o presente de um determinado
grupo social, produzindo a materializacdo das continuidades por meio da
heranca e simbolizando essa transmissao. Esta vinculado as identidades
sociais, na medida em que precisa ser reconhecido como tal pelo grupo
para que possa existir. Caracteriza-se como uma constru¢ao social,
situada no tempo e no espago, feita a partir de selecées de elementos
culturais a servico de interesses determinados e esta sempre em
transformagao, o que pode ser constatado pelas inimeras concepgoes de
patrimonio que se sucedem através do tempo (ESPEITX, 2004).

Falando do que ocorre com a nog¢ao de patrimoénio na Espanha,
Espeitx (2004) argumenta que a ampliacao de atividades como o lazer e o
turismo teve importancia nessa transformacgao. Nessa relacio entre
turismo e patrimonio cultural, hoje se tem a expectativa de que ela possa
gerar rentabilidade economica e por isso esta ligada de diversas maneiras
aos discursos sobre desenvolvimento local, sustentavel, territorial.

Para Expeitx (2004, p. 195) a cultura alimentar pode ser definida
como o “complejo entramado de practicas y conocimientos, valores y
creencias, técnicas y representaciones sobre qué, cuando, como, com
quién y por qué se come” em um determinado grupo social. Dessa
forma, estdo contemplados tanto os produtos e técnicas de produgio

como valores, usos, costumes e consumo desses produtos.
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Nesse mesmo sentido, patrimonio alimentar seria, entdo, o
conjunto de elementos materiais e imateriais que constituem as culturas
alimentares dos grupos sociais tidas como heranga coletiva partilhada
(BESSIERE, 2013). A autora afirma que hoje o patriménio alimentar
suscita projetos de interven¢ao visando inovagao territorial, na qual o
turismo representa um importante papel. Nesse sentido, constitui
também uma alavanca de desenvolvimento rural e diversificacido
socioecon6mica (BESSIERE, 2013).

Para além da continuidade, essa heranga significa uma renovagao
do passado, uma nova leitura que aponta para o futuro. Oscilando entre
os polos da tradicao e da inovagio, da histéria e do futuro, o patrimonio
se configura como uma construcao social e coletiva, demonstrando o
caraiter de composicdo permanente das culturas alimentares. Neste
sentido, elas passam por diferentes formas de inovagao, como as
tecnologicas, comerciais, territoriais, organizacionais. De acordo com
essa logica o patrimoénio seria constituido também por atores sociais
muito diferenciados e que frequentemente entram em conflito, por
diferentes usos, estratégias simbolicas, a partir de dinamicas complexas.

Um fenomeno altamente identificado com os tempos
globalizantes que vivemos na contemporaneidade ¢ a redescoberta do
passado, aliada a valorizacio da memoéria e das tradi¢oes. Este tema tem
sido recorrente em ambitos diversos e podemos observar nas localidades
o surgimento de estudos e projetos destinados a reconstrugio de

histérias e ao ordenamento dos dados de forma a que se tornem
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compreensiveis e atraentes para um publico voltado ao consumo de
reminiscéncias do passado.

Ao mesmo tempo em que se vé a destruicdo de patrimonios
culturais materiais e imateriais, a partir de interesses econdémicos, surgem
politicas publicas destinadas a sua preservagao e prote¢ao e expande-se o
interesse em investimentos privados na area, configurando uma nova
atribuicao de sentido ao patrimonio cultural, além dos wvalores
documentais, simbdlicos e afetivos: o valor de mercado. De acordo com
Arantes (2004), a cultura hoje esta indissociavelmente ligada ao mercado,
da mesma forma que nas décadas de 1970 e 1980 esteve associada a
politica. Esta seria uma tendéncia contemporianea que se constata em
todo o mundo e também no Brasil.

O campo relacionado ao patrimonio cultural brasileiro ainda vive
hoje um processo de mudancga, iniciado durante a Constituinte de 1988.
Novas ideias a esse respeito concretizaram-se na Constituicio Federal,
que determina a protecao deste patrimonio com relagao aos seus bens de
natureza material e imaterial. Este processo intensificou-se a partir de
2000 com o Decreto 3551 “que instituiu o inventario e o registro do
denominado ‘patriménio cultural imaterial e intangivel” (ABREU e
CHAGAS, 2003, p.11).

Arantes (2004) indica o aparecimento de “paisagens de historia”,

referindo-se as populagdes e territérios cuja paisagem natural ou o

Ny

patrimonio cultural sio identificados como distintivos e destinados

preservagdo, podendo se transformar também em recursos para o

desenvolvimento de produtos de mercado. Desta forma, localidades
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grupos soclais se inseririam em esferas que ultrapassam as locais e
regionais, penetrando em instancias econdmicas e culturais globalizadas.
Neste caso se incluitiam o turismo, a inddstria cultural e a das
comunicagoes. Segundo ele, “a circulagdo e o consumo de bens culturais
encontram-se entre os principais ingredientes das mudangas que ocorrem
nos estilos de vida e na formac¢iao de fronteiras simbdlicas em todo o
planeta” (ARANTES, 2004, p. 12). Sendo assim, o mercado global se
alimentaria das diferencas culturais estimulando a geragdo e a circulagao
destes recursos. A mundializagdo da cultura produziria, também, uma
espécie de enraizamento local, de sentidos que dialogam e interagem
com as “representacées de identidade, memoria e tradicdo, e com as
praticas a elas associadas” (ARANTES, 2003, p.3).

O turismo tem se utilizado desta visio tanto com relacio a
criagao de atrativos, produtos e roteiros, como também no ambito dos
projetos de planejamento de destinos. Se por um lado fala-se em formas
alternativas de turismo voltadas para a ideia de sustentabilidade, e para o
desenvolvimento com base local, a valorizacio das culturas locais,
tradicionais e rurais, nesta atual fase da atividade, ela aponta também
para especializacio flexivel. Segmenta-se para atender a nichos de
mercado e grupos de interesse, criando produtos baseados nas
diversidades culturais, geograficas, sociais, étnicas, histéricas, ecologicas,
etc.

Nesse processo, podemos apontar, também, outros fenémenos,
aparentemente contraditérios. Se por um lado o relato oral é validado e

passa a ter importancia documental e, pesquisadores coletam dados
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procurando testar sua “autenticidade”, por outro, cresce a construcao de
histérias, e a inven¢ao de tradicdes no sentido dado por Hobsbawm. O
rigor na coleta de dados e a propria “autenticidade testada” de
documentos e relatos carregam, entretanto, uma boa dose de criagao,
recria¢do e invencao, na medida em que sio escolhidos, selecionados e
interpretados por estudiosos formados em contextos socioculturais e
historicos especificos. Os relatos sempre exprimem interpretagoes e
pontos de vista a respeito de fatos, sio sempre construcdes sociais no
sentido de Berger e Luckmann (2004). A tradicdo, nesse sentido, seria

sempre inventada, pois é ancorada em memorias diversas e reconstruida
no presente (GRUNEWALD, 2001).

Desta forma, diferentes grupos, com diferenciadas realidades
histéricas, étnicas e sociais sdo inseridos numa dinamica socioeconomica
e politica que configura novas demandas internas tais como a
reelaboracido de identidades, a reconstrucio de memorias, a reinvencio
de tradi¢oes, em busca de por um lado atender as expectativas externas e
pot outro, lidar com as mudancas que se apresentam. O movimento de

126
“resgate”

ou “invencao” das tradi¢Oes atenderia, entdo, a uma logica
interna que trabalha no sentido da coesao do grupo e as légicas externas
relacionadas ao turismo. Com o passar do tempo os préprios grupos em
questdo passam a ndo diferenciar os costumes ancestrais € os mais
recentemente incorporados, passando ambos a constituir um mosaico de

tradicoes de diferentes origens e momentos, mas, atuando no mesmo

sentido.

26 No sentido de releitura e reinterpretagdo do passado
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Arantes (2004) afirma que alguns aspectos culturais teriam
fronteiras simbdlicas mais “porosas” do que outros e, portanto, mais
permeaveis a inovagoes, quando em contato com outros grupos sociais.
Neste caso, novos simbolos e novos atores poderiam ser incorporados.
Outras esferas e atividades, entretanto, sio mais carregadas de sentidos
de identidade, refletindo o que o grupo considera como tradi¢ao. Seriam
justamente estes elementos, percebidos pelos atores externos como
“referéncias” das identidades sociais do grupo, os mais visados pelas
politicas publicas culturais. A capacidade dos “bens patrimoniais” de
diferenciarem o grupo sem torna-lo impermeavel as demandas externas
constituiria sua possibilidade e efetividade em relacionar-se com o
mercado.

O campo constituido pelas diversas formas de patriménio que,
como argumenta Gongalves (2003, p.22), parece ser “uma categoria de
pensamento extremamente importante para a vida social e mental de
qualquer coletividade humana”, demarcando um “dominio subjetivo em
oposi¢ao a um determinado ‘outro”, e o campo da meméria social por

sua vez implicada na questio patrimonial, nao sao, entretanto,

,
internamente marcados pelo consenso e a homogeneidade. Pelo
contrario, se compoem de elementos simbélicos, associados a instancias
de poder. Conformam-se a partit de selecGes e hierarquizacdes, de
lembrangas e esquecimentos, em que se disputam valores e significados,
e definem elementos hegemonicos e subalternos.

Cabral (2004, p.38) apropria-se de idéias de Canclini (1994) para
afirmar que “se ¢ verdade que o patrimonio serve para unificar uma
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nagao, as desigualdades na sua formacdo exigem que seja estudado,
também, como espaco de luta material e simbdlica entre as classes, as
etnias e os grupos”. Estes campos promovem diferengas entre 0s grupos
sociais, estabelecendo hierarquias e geralmente privilegiando as elites
econdmicas e politicas. Estes setores geralmente tém poder para definir a
importancia dos bens e a necessidade de sua preservagao, decretando
muitas vezes a destruicao daqueles que atrapalham a consecugao de seus
interesses e objetivos. Além disso, ha ainda os embates entre visdes
técnicas, setoriais que, muitas vezes, apesar de terem objetivos
semelhantes, entram em disputa por compreensoes conflitantes e
interesses contraditorios.

A alimentacao seria um desses elementos da cultura e da hist6ria
dos grupos em que as mudancas e reinvengoes seriam mais eloquentes,
ou seja, um ponto em que as fronteiras culturais se mostram
extremamente porosas. Em grande parte isto se deve a propria urgéncia
de se trabalhar com os produtos disponiveis e adequados as dietas, mas
também por atender a gostos especificos e por fazer parte de inimeros
rituais sociais cotidianos e festivos. A alimenta¢do pde em evidéncia
diversas questdes no ambito econdémico, cultural, histérico, simbdlico e
até politico. Appadurai (2008) argumenta que a comida possui a
capacidade de mobilizar emoc¢des, constituindo-se em uma classe
maravilhosamente plastica de representacées simbolicas coletivas.

Alvarez (2005) desnaturaliza a nocdo de patrimonio cultural,
lembrando que ele nio existe por si mesmo, como um fato dado, mas

sim como uma constru¢ao social baseada em selegoes feitas pelos grupos
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sociais a partir de seus interesses, desta forma compreendendo os
conflitos envolvidos em todo processo de patrimonializaciao, desde a
selecio dos elementos culturais a serem preservados até as proprias
politicas de preservagdo empreendidas. Estas seriam atividades que
produzem valores econoémicos e simbodlicos, constituindo memoria,
territorialidade e identidade de um grupo social, além de remeter a
aspectos de hegemonia e poder, ja que estdo envolvidos aspectos de
apropriagao dos bens sociais (ARANTES, 2004).

Para Alvarez, perceber a aleatoriedade dessas construgoes
permite ter uma perspectiva critica sobre o modo como se pretende
estabelecer os processos de patrimonializagdo e tradicionalizagao,
podendo reconhecer também as construgdes feitas por outros grupos
nao dominantes na sociedade, e, ainda, saberes e praticas nio so
relacionados ao passado como também ao presente, incluindo o universo
da comida. Desde 1996 a UNESCO apontava a importancia do
patrimonio gastrondémico, como um pilar para o desenvolvimento do
turismo cultural, representando forte experiéncia cultural para os
visitantes e importante fonte de recursos para as populagdes locais

(ALVAREZ, 2005).

Comida, memoria, narrativas e reinvencao da identidade
O ato de comer, 20 mesmo tempo em que une 0s que pertencem
ao mesmo grupo social a partir das semelhantes referéncias de
temporalidades, conveniéncias e sabores, marca também as diferencas
sociais e culturais. Para Alvarez (2005), comer seria um fato social de
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grande complexidade, organizando producao e consumo material e
simbdlico, diferenciado e diferenciador. Neste sentido, o consumo de
alimentos esta profundamente implicado na construgao de identidades
coletivas, representando uma expressao das relagGes sociais e das
relagoes de poder.

As praticas culindrias se mostram altamente indenitarias na
medida em que selecionam matérias primas, condimentos, técnicas,
utensilios e que por si mesmas refletem aspectos historicos e ambientais
do grupo, como também os modos de fazer, identificando aqueles que
produzem os alimentos, como 0s que o consomem, a partir de seus
gostos pessoais e seus rituais cotidianos e de celebragao de importantes
momentos da vida social.

Para o turismo as diferengas naturais e culturais tem representado
a propria matéria prima na elaboracao dos destinos, sendo que a
gastronomia local tem se constituido em um dos principais elementos
dessa construgao. Na Ilha Grande, por exemplo, um dos principais
destinos turisticos do estado do Rio de Janeiro, diferentes histérias e
narrativas sobre a natureza e a historia da Ilha e sua populagdo caigara
tida como originaria, bem como as festas tradicionais e a culinaria
confrontam visdes e conformam o produto tutistico.

A ideia de paraiso natural, formulada a partir da paisagem que
contrasta as florestas e o mar, o fato de nio existitem automoveis
circulando na Ilha, nem prédios de grande porte, a arquitetura simples e
ristica na maioria das praias, a pesca e a comida baseada em frutos do

mar compoem o imaginario desse destino turistico.
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A vila do Aventureiro, localizada na parte sudoeste da Ilha
Grande, é um caso emblemitico em que a constru¢ao identitaria se
mostra importante. Ha um aspecto politico em relagdo a permanéncia de
sua populagdo nativa na area, pois esta passou a fazer parte de uma
reserva biologica em 1981, tipo de unidade de conservagao da natureza
que niao admite moradores. A lei do Sistema Nacional de Unidades de
Conservacao — SNUC, no entanto, determina que nao seja possivel
retirar da area as populacOes consideradas tradicionais, sem realoca-las
em semelhantes condi¢des. Deste modo, a organizagio da memoria
coletiva no sentido de constituir e afirmar a identidade tradicional os
permitiu  permanecer em seu territério, e ingressar em um longo
processo de recategorizagio de unidade de conservacio. Desde 2014, a
parte da Reserva Biolégica da Praia do Sul correspondente a Vila do
Aventureiro transformou-se na Reserva de Desenvolvimento Sustentavel
(RDS) do Aventureiro.

A identidade caigara tem sido importante para essa permanéncia
com a manutengao de alguns usos e costumes e, também, para constituir
um produto turistico diferenciado.

Os habitos alimentares da populagio fazem parte de forma
importante dessa construcao identitaria. Por um lado influem na luta por
direitos em relagdao a pesca e a manutenc¢ao de algumas culturas agricolas
e, por outro, afirmam a diferenciacio cultural perante os visitantes

apresentando pratos especificos que compdem a oferta turistica local

(FERREIRA, 2014).
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Esse processo tem acontecido de formas diferentes nas varias
localidades da Ilha. Apesar das intensas mudancas provocadas por ele
(leis ambientais e turismo), e de a identidade caigara ter sido atribuida
primeiramente por atores externos, agora as populaces das diversas
localidades da Ilha, em grande parte, aceitam e até utilizam esta
denominagio, pois passa a denominar “pessoa do lugar”, o que denota
diferenciagdao em relagdao aos migrantes que chegam para trabalhar com o
turismo. Hoje incorpora, inclusive, um sentido de ‘“autenticidade”,
valorizado por muitos turistas, e é utilizado para dar nome a hotéis,
barcos, restaurantes etc. Do mesmo modo, os relatos sobre antigos
hibitos e costumes sio contados e trecontados e, muitas vezes,
acrescentados ou recortados, fazendo surgir novas histérias, renovando
tradicoes (FERREIRA, 2014).

As novas geragoes incorporam essas memoérias em  seus
referenciais de vida e as transmitem de modo proprio, transpassadas por
esquecimentos e siléncios, constituindo “uma mediagio simbolica,
através da qual o significado é construido” (FELDMAN- -BIANCO &
HUSE, 2004). Para Brandao (2004), o oficio da memoria nio é recompor
o fato ocorrido e, sim, reconstruir, relembrar por meio de uma recriagao.
Este processo de “resgate” de memoria, em que a as lembrancgas de uns
sao base para lembrancas de outros na constru¢ao da memoria coletiva,
de acordo com Halbwachs (2004), contribui para que um grupo social
possa se manter coeso na adversidade, na afirmagao de sua identidade

cultural.
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No caso da Vila do Aventureiro, por exemplo, enquanto a
populacdo local esteve relativamente isolada ndo precisou definir-se
como caigara. Com a cria¢ao da reserva bioldgica em 1981 e a chegada
dos turistas, intensificada a partir dos anos de 1990, tal identidade foi se
afirmando. Nao s6 porque ¢ na relagio com o outro, no jogo dialético
entre semelhanca e diferenca (OLIVEIRA, 1974), que se constroem as
identidades. Mas também devido as intmeras oportunidades que os
moradores tém tido de narracdao de seu passado e da elaboracio de uma
memoria  coletiva a  partir  das  conversas com  pesquisadores,
representantes do Estado, ambientalistas e turistas. Segundo Pollak
(1992), a memoéria individual ou coletiva é um elemento constituinte da
identidade, pois aciona sentimentos de continuidade e coeréncia
importantes para uma pessoa ou um grupo na reconstrucao de si. A
identidade social como imagem que se constréi de si para si mesmo e
para os outros (POLLAK, 1992) constitui-se por meio da negociagao
direta com os outros.

Para Halbwachs (1925), a constru¢ao da identidade parece estar
ligada a reconstrucao que se faz do passado a partir de tensdes e
conflitos do presente. No caso do Aventureiro, ao elaborarem perguntas
os pesquisadores (e também os turistas) fornecem aos nativos roteiros de
estimulo as lembrancas. Dessa forma, fazem circular informacoes sobre a
cultura caicara que se mesclam aos fragmentos de memoria dos
habitantes, contribuindo para a reconstrucio da histéria e para a

reinvencao da tradi¢ao local (HOBSBAWM, 1997).
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A comida se mostra um campo interessante para observar essas
ocorréncias. O peixe com banana, considerado como uma comida
“tradicional” caigara passou a ser elaborado por restaurantes na Ilha ¢ a
ser procurado pelos turistas. Muitos destes restaurantes sao de pessoas
que nio tem origem no lugar e migraram para abrir negocios
relacionados ao turismo. A comunicacio de que este seria um “prato
tipico” fez com que fosse adotado como estratégia de marketing, por
quem nao tem essa referéncia cultural. Por outro lado, na vila do
Aventureiro, localidade habitada unicamente pelos descendentes caigaras,
o prato nao ¢é oferecido.

Durante o processo de recategorizagio, um técnico do 6rgao
ambiental responsavel pela unidade de conservag¢io organizou uma
oficina com os moradores para que “se lembrassem das comidas
tradicionais”. A intencdo dessa oficina era auxiliar os moradores em sua
construcao identitaria a partir da reunido de elementos culturais, entre os
quais a comida era considerada como um dos mais importantes. Ou seja,
na construcdo de narrativas sobre seu passado e sobre os costumes
caicaras. Apesar desse técnico nao ser ligado a area de turismo e sim a
ambiental, estava convencido sobre a importancia da alimentagao para o
projeto de organizacio do turismo de base comunitiria, o tipo
considerado adequado em uma RDS e do turismo como alternativa
economica para a populagao.

Esta oficina representou um momento de confraternizagiao entre
os habitantes, fazendo com que os conflitos ocasionados pelas
divergéncias em relagdo a recategorizagao fossem momentaneamente
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esquecidos, enquanto eram trazidas as memorias de comidas que ha
muito tempo nao eram elaboradas. Muitas dessas comidas eram
desvalorizadas pelos proprios moradores que as consideravam como
incapazes de interessar os “de fora”. Traziam, porém, uma grande carga
emocional ao grupo pelo compartilhamento de histérias do passado, que
provocou muitos risos e lagrimas nos participantes.

E importante considerar que o processo identitario (e tudo aquilo
que o envolve, inclusive o “resgate” de habitos alimentares) é marcado
por ambiguidades. Em alguns momentos, ser caigara tem um sentido
produtivo para aqueles que assumem essa identidade, e em outros nio.
Oliveira (1974) direciona o olhar para a necessidade de focalizar as
identidades dentro da perspectiva de que estao em crise, na medida em
que os processos de identificagao pessoal ou grupal chegam a estar mais
condicionados pela sociedade envolvente do que pelas fontes originarias
dessas mesmas identidades. As nocdes de identidade caicara ou a de
populacio tradicional se apresentam como uma resposta as expectativas
externas, relacionadas as unidades de conservacio e ao turismo. Vale
ressaltar que a constru¢ao das identidades estd relacionada a uma
permanente reconstrugao do sistema de valores de uma determinada
sociedade (BARTH, 2000). A mesma identidade que serve em varios
momentos para a defesa do territério pode ser sentida como
aprisionante. Sendo assim, as identidades apresentam um aspecto de
fluidez, sendo constituidas a partir de objetivos e nao essencialmente

BAUMAN, 2005).
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Quando a relagao ¢ com o turismo, a identidade caigara parece
permanecer forte. A narragdo de histérias do passado, ressaltando os
costumes caigaras, a renovada atencao as “casas de farinha” e canoas, a
producdo das rogas, o artesanato de barcos, o ato de relembrar as
comidas tradicionais e de produzi-las para mostrar para “os de fora” sao
alguns dos aspectos que demonstram que a tradicionalidade demandada
pelos olhares externos tem sido importante para marcar as diferencas do
turismo organizado pelos nativos e possui possibilidades ainda nao
completamente conhecidas.

As narrativas, tdo importantes na conformagiao do imaginario
turistico de uma localidade sao construidas a partir da reinterpretagao das
memorias  articuladas  as  demandas  presentes. A ideia de
desenvolvimento local sustentavel, de conservacio da natureza e das
culturas, a revalorizacao das areas rurais como lugar de natureza e
cultura, da agricultura, dos saberes e fazeres “tradicionais”, a valorizacao
da simplicidade e da rusticidade, da comida que hoje é denominada
como “de verdade”, entre muitos outros elementos, conformam um
ideario que orienta a elaboragao das diversas narrativas em que a comida

ocupa um lugar de destaque.

A comida na contemporaneidade e o0s processos de

gastronomizagao e gourmetizagao: apropriagao ou inovagao?
Vivemos hoje um periodo diferenciado em rela¢do a alimentagao,

em que o aspecto dominante seria a abundancia e a diversidade da oferta.

Deste modo, a necessidade bisica de nutrir-se se transforma em
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exigéncia social de selecionar, que é uma consequéncia das grandes
transformacOes que ocorreram na producao e na distribuicio de
alimentos. Essa diversidade, para além dos produtos, diria respeito,
também aos estilos alimentares (ESPEITX, 2004). E preciso, entretanto
ressaltar, que estamos falando de classes economicamente privilegiadas
das sociedades, principalmente ocidentais, pois em outras realidades, a
fome e a escassez permanecem existindo.

Proliferam por toda parte e, principalmente nas grandes cidades,
estabelecimentos de alimentacdo desde restaurantes sofisticados, a
cozinhas de mercado, passando pelos especializados em “cozinhas
tipicas” étnicas, rapidas, vegetarianas, etc. Os pratos e os modos de
comer entram também no mercado do lazer e da diversdo. Estes
aspectos caracterizariam a chamada “modernidade alimentar”, em que
convivem valores, representacoes diversas e diferentes visdes de mundo
associadas a comida. Assim sao elaborados discursos e narrativas sobre a
gastronomia como arte, como saude, como “autenticidade”, como forma
de conhecimento do “outro”, como pertencimento coletivo (ESPEITX,
2004).

Bessiére, Mognard e Tibére (2016) relacionam o consumo de
alimentos locais com a experiéncia turistica, demonstrando trés formas
de interagdo, parcialmente conscientizadas pelos turistas e vinculadas aos
perfis desses visitantes. Uma delas diz respeito a alimentagdo como uma
autodescoberta que ¢ produzida pela viagem, quase uma experiéncia de
iniciagao, que levaria a uma transformagao individual. A segunda atribui a

alimentagao um papel de via para a descoberta do “outro”. A comida e
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as informagoes que sao dadas sobre origem, histéria e modos de preparo,
sao nesse caso, bastante relevantes, pois fazem parte da experiéncia
turfstica, representando uma porta para o conhecimento da cultura
visitada. As relagdes e lagos sociais que se estabelecem nesse contato
com os produtores emergem como uma prioridade na busca da comida
turistica.

A experiéncia alimentar seria, entdo, uma troca intercultural, na
qual diferentes sistemas de representacao se encontram. A terceira ¢ a
aquela em que a alimentagdo funciona como uma maneira de se
descobrir o lugar, como territério. Torna-se importante na
contemporaneidade, uma ligagdo da comida com o espago, em que se
denomina sua origem, sua histéria, sua cultura e seu produtor.

Duas tendéncias se apresentam relacionadas com a alimentagao
na atualidade, e que parecem contraditorias: uma esta relacionada com a
integracao de mercados associada a globalizacao, que levaria a uma
homogeneiza¢do das culturas em geral, e gastronémicas em particular.
Outra seria a reafirmacao das rafzes e referéncias culturais, a valorizaciao
da instancia local como base simbdlica, demarcando novas fronteiras. O
proprio processo globalizante e a suposicao da perda cultural que ele
acarretaria provoca uma reacao em dire¢io a prote¢io dos modos de
comer e dos pratos que estariam desaparecendo.

Ao mesmo tempo, pequenos produtores precisam conquistar um
lugar perante o mercado crescentemente monopolizado por grandes
produtores e marcas famosas, e assim desenvolvem sua resposta

comercial a esta situagao apoiando-se na tradi¢ao, na produgao artesanal
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em pequena escala e na ideia de qualidade, como um diferencial a
produgio em massa (ALVAREZ, 2005).

As tradigdes gastronomicas, nesse contexto, sio constantemente
reelaboradas e reinventadas, hibridizadas e revalorizadas, adquirindo
novos significados. Ingredientes com origens diversas transformam
receitas, e pratos. Novos alimentos, que passam a circular pelos
mercados com maior facilidade, em razio da integracao global. Sao
incorporados aos padroes alimentares das populagoes locais e depois de
algum tempo essa historia passa ao esquecimento e o alimento ¢
naturalizado como se sempre tivesse participado da cultura alimentar do
lugar. Dessa forma, é importante relativizar a ideia de patriménio
alimentar como algo possuidor de uma esséncia. E, portanto, também, as
exigéncias de “autenticidade”, tao comuns quando se fala em cultura, seja
la por que viés.

Outro importante fator que faz parte da alimentacao
contemporanea é a transformacio de pratos de origem popular em
comida de exceléncia. Poulain (2011) afirma que existe uma distancia
entre ter interesse nos modelos alimentares localizados e sua designagao
como gastronomicos. Esse processo, a que denomina como
gastronomizag¢ao, nao se reduziria a patrimonializagao. O autor identifica
trés fases no processo de gastronomizagao do “terroir”, que volta sua
aten¢do as comidas regionais na Franca. A primeira coincide com um
movimento de resisténcia ao risco de dilui¢ao das identidades provinciais
no momento de constru¢ao da identidade nacional, apés a Revolucao
Francesa. A segunda ocorre na metade do século XX, com a descoberta
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das provincias francesas pelo turismo e a terceira corresponde ao
surgimento, na década de 1980, da “nouvelle cuisine” (Poulain, 2011). A
“nouvelle cuisine” parte de um interesse de grandes chefs franceses pelas
cozinhas locais e regionais, considerando-as como fonte de inspiragao e,
deste modo, revisitando o conceito de terroir relacionado a alimentacao,
reforcando a conexao entre comida e cultura.

Enquanto isso, os estudos sociolégicos e antropoldgicos sobre o
mundo rural na Franca demonstram o progressivo desaparecimento
destas areas e do camponés, o que provoca um movimento de
patrimonializagdo das culturas camponesas. Mesmo que a principio o
tema alimenta¢ao figure nesses movimentos de forma discreta, vem a se
tornar progressivamente objeto de patrimonializacio (Poulain, 2011).

Mas

b

para o autor, o processo de gastronomizagao vai além da
patrimonializagdao, na medida em que articula universos alimentares em
0posicao.

Gimenes-Minasse (2015) chama a atengao para o dinamismo dos
habitos alimentares atuais. Tanto em areas rurais quanto em urbanas é
grande a transformagdo da percep¢dao sobre o que se considera como
alimento saudavel sendo que os que niao sao processados
industrialmente, conhecidos como “produtos naturais” tem sido vistos
como os melhotres, neste sentido. Essa visio conecta-se com a nova
forma de ver o espago rural, que, entdo, aporta valores como sendo o
mais saudavel, menos estressante e menos poluido, como o lugar da
pureza, do siléncio e do contato com a natureza. Os produtos organicos

também siao vistos através dessa idealizacdo, principalmente por uma
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populacio urbana informada sobre as questdes ambientais e seus
reflexos na saude.

Tomando como exemplo agora a localidade de Trés Picos, que
tem sido meu campo de pesquisa desde 2015, é possivel observar em
atuagao, diversas dinamicas contemporaneas relacionadas ao turismo e a
alimentagao, descritas nesse texto. O vilarejo de Trés Picos situa-se no
municipio de Nova Friburgo, no distrito de Campo do Coelho, onde se
concentra a maior parte da populagao rural do municipio e baseia sua
economia na producio de hortalicas por agricultores familiares. A
localidade esta no entorno da maior unidade de conservacao da natureza
do estado do Rio de Janeiro, o Parque Estadual dos Trés Picos.

A comunidade de Trés Picos, além da agricultura, vive também
de empregos nao agricolas, como a construcio civil, jardinagem,
empregos domésticos, comércio e, mais recentemente, o turismo, porém
a agricultura é, ainda, sua principal atividade economica.

Em Trés Picos a comida também se tem transformado em um
elemento importante para a criagio do produto turistico. A pequena
produgdo agricola, a criagio de peixes, galinhas, a produgao de ovos
caipiras, a confeccdo de queijos, as geleias, a broa, os produtos da
agricultura organica, entre outros, atraem os visitantes. Alguns
restaurantes se especializaram no que denominam como ‘“‘comida
caseira” e “comida da ro¢a”. Um dos empreendimentos locais é voltado
para pratos a base de trutas.

Estes estabelecimentos sio tio importantes para o turismo de
Trés Picos, que se constituem como atrativos turisticos, invertendo a
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l6gica, na qual a paisagem e a historia sao os atrativos predominantes e
os restaurantes funcionam como infraestrutura turistica. Muitas vezes,
representam a motivagdo principal da viagem, principalmente para um
turismo regional, com visitantes oriundos de localidades proximas. Nesse
movimento de conhecer os restaurantes, muitos visitantes acabam por
descobrir os outros atrativos locais.

O restaurante especializado em trutas pode bem ilustrar essa
afirmacdo. De organizacao familiar, a exemplo da agricultura local e de
outras iniciativas na localidade, pertence a uma familia nativa. Apds a
divulgacio em uma coluna de jornal especializada em gastronomia, o
fluxo de clientes comegou a crescer paulatinamente, a principio com uma
demanda regional, que se ampliou depois para outras regioes do estado, e
da cidade do Rio de Janeiro. Hoje atrai inclusive visitantes estrangeiros.
Os pratos oferecidos sao confeccionados com ingredientes simples e
muitos deles adquiridos nas proximidades, além da truta, que ¢ de criagao
propria. Possuem, entretanto, uma sofisticagdo minimalista, ambientada
na rusticidade da decoragiao e do entorno do lugar, mas os pregos das
refeicbes demonstram a que publico se dirigem.

Podemos identificar, assim, um processo de “gourmetiza¢ao”,
conforme descreve Palmieri Junior (2017). O autor argumenta que a
“gourmetizacao’” constitui uma pratica contemporanea que visa rebuscar
e produzir distingao, no sentido de Bourdieu (2008), ou diferenciacdo
social a partir de um produto. A légica se assemelha a que Poulain (2011)
descreve como “gastronomizaciao”. Nao que este seja um processo
necessariamente consciente em quem o conduz. Porém, os produtos
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com maior diferenciagdo e exclusividade, se tornam mais atraentes para
uma classe que nao enfrenta a crise econdémica com grandes restri¢oes
em seus habitos de consumo. Palmieri Junior (2017) demonstra a
existéncia de uma elaboragio de signos e significantes associados as
mercadorias, que hierarquiza a produgdo e o consumo.

Por ser especializado em trutas, o restaurante ¢ associado
emblematicamente a regido serrana, e, também, a qualidade ambiental. A
truta, segundo os proprietarios, s6 sobrevive em aguas muito limpas e
acima de 900m de altitude. O Parque Estadual de Trés Picos, nesse caso,
¢ fundamental para a qualidade da agua, pois dentro dele se encontram as
nascentes dos rios que alimentam os tanques onde sdo criados os peixes.

A proprietaria do restaurante e da criagao de trutas é nativa de
Trés Picos, de familia com origem agricola. Entretanto, o restaurante, ja
figura entre os importantes de Nova Friburgo e ¢ frequentado por
clientes de classe média alta, com referéncias gastronOmicas
“gourmetizadas”, em uma realidade de entorno marcada pela
simplicidade.

Esse processo de sofisticagao dos produtos locais ocorre hoje em
boa parte do mundo, primeiramente como diferenciagao dos produtos
elitizados em relagao aos massificados. Porém hoje, a ideia de “produto
natural”, “artesanal”, “integral”, “cultural” ja participa da composicao de
grande parte dos produtos, mesmo os massificados.

No Brasil, a0 mesmo tempo em que houve uma inclusao de
produtos estrangeiros na dieta das classes populares devido a ampliagao,
que durou mais de uma década, de oportunidades de renda e trabalho a
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partit do ano 2000, verificou-se, também, uma tendéncia a criagao de
estratégias de diferenciagdo com o objetivo de manter a ampliacao dos
mercados e do faturamento (PALMIERI JUNIOR, 2017).

“A  dinamica massificacao-diferenciacio sao duas faces do
mesmo processo, por isso a massificagdao trouxe ampliacio do leque de
diferenciacio de produtos” (PALMIERI JUNIOR, 2017, p.16). Isto se
daria, entdo, tanto por questoes da economia interna como também pela
situacdo economica, cultural e social do mundo hoje, influenciando na
criagao de novos nichos de mercado. Nessa perspectiva, o que permitiria
uma maior diferencia¢do dos produtos alimentares seriam as diferencas
simbolicas. Segundo Palmieri Junior (2017) na sociedade contemporanea,
o consumo destaca-se como o principal fator e critério de
posicionamento social e constru¢io de identidade, em que a
gourmetizagao cumpre um importante papel. Mesmo os produtos mais
comuns e de uso cotidiano passam pelo processo de diferenciacdo
através da gourmetizagdo, destacando os considerados de melhor
qualidade e as melhores formas de preparo e consumo (PALMIERI
JUNIOR, 2017, p. 16).

Gimenes-Minasse (2015) fala da influéncia dos visitantes nos
pratos, que passam a ser emblematicos em uma regido e que niao tém
necessariamente uma referéncia de origem na localidade. Dessa forma, as
comidas se transformariam em “pratos-simbolos”, que muitas vezes
surgem no “contexto das cozinhas regionais por suas caracteristicas de
preparo e degustacao, bem como por conta do significado para o grupo
que os degustam” (GIMENES-MINASSE, 2015, p. 182).
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O vinculo entre gastronomia e turismo se da niao apenas em
consequéncia da circulagao de valores sociais associados a comida, mas
também pela ressignificacio das praticas por outros sujeitos, sejam eles
turistas ou gestores de destinos e empresas turisticas (GIMENES-
MINASSE, 2015).

Foi a partir da mundializagdo do capital, ocorrida a partir dos

ultimos anos do século XX, que o turismo comegou a set visto como um
setor com possibilidades importantes para o desenvolvimento
economico dos territorios.
Nesse sentido, a gastronomia representa hoje um importante fator da
oferta turistica por articular cultura, histéria e modo de vida das
localidades, aumentando as possibilidades de exploragio econdémica da
vida local (CSERGO, 2010).

A gastronomia provoca uma demanda para os produtos locais,
principalmente os considerados “tipicos”, envoltos no espirito do lugar
(CSERGO, 2016). O termo “pratos tipicos”, que fala de produtos
voltados para o turismo, se vincula as comidas emblematicas de um
lugar, que podem ou ndo ou nio fazer parte de suas tradigdes mais
antigas. Entretanto estas precisam fazer parte da cultura desse grupo e
estarem inscritas em um panorama cultural que vai além da comida
(GIMENES-MINASSE, 2015). A gastronomia engloba a producao
agricola, os modos de cozinhar e de consumir os alimentos, os sistemas

de valores e as maneiras de viver relacionados com os territorios e as

identidades (CSERGO, 20106).
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Desde a “Década de desenvolvimento cultural”, criada pela
Organizacao das Nagdes Unidas para a Educacao, a Ciéncia e a Cultura
(UNESCO), entre 1988 e 1997, cresceram a importancia turistica dos
recursos alimentares, e sua possibilidade de ajuda as regides rurais
(CSERGO, 2010).

No ano 2000 a Organizagio Mundial do Turismo (OMT)
realizou uma grande conferéncia internacional sobre alimentos locais e
sua relacio com o turismo, com isso, propiciando a organizacao das
produgodes alimentares locais como recurso turistico. Com a participagao
de muitos pafses essa conferéncia projetou o tema, que terminou por
alcangar uma visibilidade jamais vista anteriormente.

Barbosa (2014) aponta que muitos restaurantes que se dedicam a
preparagio de “comida tipica” remetem a um cenario tradicionalista
criando uma ambiéncia, na qual a partir da ““cozinha e cultura locais’ sao
destacados e reformulados certos signos, que, tornados emblematicos,
‘propagandeiam’ estas alegorias da tradicdo” (p.2). A criacdo dessa
ambiéncia, a que o autor denomina como ‘“‘simulagio” tem sido
importante na construgio identitaria do produto turfstico.

A propria expressao “comida tipica” denota um recorte e uma
elaboracio, dentro de um universo alimentar afim culturalmente com a
localidade em questio. Ela passa a ser representante da cultura local.
Associada as memorias e portadora de certa carga emocional, comunica
sobre “o passado” e a continuidade de habitos e costumes daquela

comunidade.
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Gimenes-Minasse (2015, p.181) observa que “estas localidades
sao percebidas como portadoras de uma autenticidade que nao mais
existe na alimentacao cotidiana” e, por isso, “festas gastronomicas, assim
como pratos tipicos entre outras formas de operacionalizagao turistica
desse patrimonio sio procurados como uma fonte de experiéncia cultural
e turistica”.

Para Bessiere (2013) na contemporaneidade, o patrimonio
alimentar além de se constituir como atrativo turistico da lugar a projetos
e acoes de mobilizacdo, que apontam para uma dinamica inovagio
territorial. Ele aparece como um espago de invencgao, de recomposicao
do passado voltada ao futuro, constituindo novas formas de
desenvolvimento socioeconémico.

A inovagao pode se apoiar em um patrimonio ativo, ou na
reabilitacgio de um patrimonio que estava esquecido, ou mesmo na
invencao dele. Nesse sentido, as culturas alimentares se mostram moveis
e instaveis e a inovagdo pode ocorrer como resposta a situacdes de
dificuldade, fragilidade ou medo (BESSIERE, 2013). Melhor dizendo,
em situacdes de ameaga.

Pode também se constituir como forma de luta contra modelos
de dominacdo e opressao. Nesse caso, pode representar uma
diferenciacdo e valorizagdo para fazer frente ao modelo economico
hegemonico que estabelece lugares subalternos a determinados setores,
funcionando assim como alternativa de desenvolvimento. Seriam formas
de transitar em universos diferentes procurando melhores colocagdes na
sociedade e na economia contemporaneas.
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A presenca de turistas e neorurais, nesse sentido, colaborariam
com esses empreendimentos, na medida em que trazem novos olhares
para as localidades, acompanhados de novas praticas sociais e novas
representagoes, além de intervirem diretamente em projetos de

valorizacio e inovacio (BESSIERE, 2013).

Para concluir

Os processos modernizantes e globalizantes pelos quais o mundo
tem passado nas ultimas décadas aliados as politicas de patrimonializagao
e conservacao, tanto da natureza como da cultura, trouxeram mudancas
radicais a organizacao social das localidades a partir da implantagao de
novos usos e novas logicas nos territorios.

Por um lado muitos desses processos ocasionaram
desterritorializagdo e exclusao de populagdes locais. Por outro,
entretanto, promoveram valorizagdo das culturas, possibilitando sua
manutencdo nos territorios, e a insercio no mercado de produtos e
recursos locais.

Turistas e neorurais desempenham, assim, o papel de
mediadores, pois conduzem representagoes de ldgicas rurais ao universo
urbano, e vice versa, propiciando uma negociacio de significados e
valores. Nem sempre, porém, esse intercambio se da de forma pacifica.
Muitas vezes pressupoe conflito, relagdes de dominagdo, exploragio e
incompreensao.

A Ilha Grande, como um local de grande afluéncia turistica tem
sido palco de esquemas globalizantes em relacdo a alimentagao, com uma
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oferta extremamente diversificada. Na Vila do Abrado, localidade mais
populosa, em que o turismo domina a cena, ha desde restaurantes
japoneses a pizzarias, passando por muitos especializados em frutos do
mar (como convém a uma ilha) e de “comida caseira” a peso, ali
procurados, sobretudo por uma questao de prego.

Ao mesmo tempo, emergem movimentos pela construgao de

uma ‘“‘identidade alimentar”, como recomendam os conhecimentos de

>
marketing turistico atuais. Essas constru¢oes identitarias mesclam
memorias antigas de nativos e moradores de longa data com referéncias
externas que nao fazem parte desse contexto.

Em Trés Picos o mesmo processo se apresenta de maneiras
diferentes, como foi descrito antetiormente, valorizando, sobretudo
produtos oriundos da agricultura familiar como queijos, geleias, broas e
hortalicas, enfocando como principal inovacdo a produgao de organicos
e a criagdo de restaurantes especializados com comidas “tipicas” e
emblematicas.

As mudangas nos pratos com novos ingredientes, referéncias e
temperos, entre outras hibridizagdes que ocorrem, sio frequentemente
vistas como perdas culturais por atores com uma cONCepgiao mais
essencialista de cultura. E, ainda, como submissio a valores ocidentais e
modernizantes. Mas podem ser também vistas como inovagdes,
adaptacoes as realidades contemporaneas. Estratégias para estabelecer
relagdes menos subalternas a partir das novas demandas. Geralmente
estas questoes participam em propor¢oes variaveis das realidades
tangiveis.
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Estudiosos e pesquisadores podem contribuir com o desencadear
das inovagoes. O chamar a atencao para as ameagas que as culturas locais
sofrem com as mudancgas sociais e economicas pode também apontar
para a necessidade de unido dos atores locais e a organizagdo de seu
patrimonio cultural com vistas a sua conservagao. Essas reorganizagoes
politicas comunitarias também podem ser consideradas como uma forma
de inovacao.

Os processos de patrimonializagdo muitas vezes sugerem (como
se fosse possivel) uma espécie de “congelamento” cultural. Ou seja, uma
prisao dentro dos padrées vistos como originarios. Mas por outro lado,
podem também renovar e atualizar as relagdes do grupo com sua cultura
perante as demandas externas.

As inovagOes sao feitas também por novas maneiras de usar os
mesmos elementos, do uso da criatividade diante das mudancas
ambientais e das faltas, pelo encontrar novos mercados para a colocagio
de velhos produtos, algo muito comum diante do afluxo do turismo.

Muitas vezes a inovagao, ao contrario do que se pensa, nao abre
mao da tradigdo e procura recupera-la em novas bases, com novas
leituras e olhares e renovado interesse, em busca de resistir as
adversidades.

Este seria, inclusive, o processo da vida cultural em geral:
misturas, substitui¢des, adaptagoes reinvengoes e apropriacoes.

O problema, portanto, ndo parece estar na invengao ou na
apropriagdo em si, e sim na forma como se da e o que ela produz. Pode
ser fator de sujei¢ao, mas também de liberagiao e empoderamento.
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Na cozinha a possibilidade de invengao ¢ muito importante.
Saber lidar com o que ha disponivel, trocar elementos e usar novas
técnicas de conservacao e elaboracao a partir de conveniéncias dietéticas
¢ extremamente util para a propria manutengao dos saberes.

Frequentemente os conflitos relacionados as inovagdes se dao a
partir de formas diferentes de compreender o patrimonio. Visdes mais
conservadoras nao aceitam com facilidade as inovagoes, pois estas sao
interpretadas como trai¢cdes as herancas recebidas.

A novidade muitas vezes se mostra irresponsavel quanto a
qualidade dos produtos, principalmente quando orientada fortemente
por interesses economicos. Nem sempre a recriagdo é para melhor. A
introdugao de novas tecnologias pode também excluir parcelas da
populacdo do processo produtivo, resultando em fragilidades sociais.

Estas sao narrativas e discursos diferentemente construidos sobre
o patrimonio alimentar. Em alguns, a inovagdo tecnoldgica é tida como
mais importante que o da conservacio. Em outros, o passado ¢
mistificado para seduzir o consumidor, mas ha ainda aqueles que
defendem a importancia da manutengao e recuperacio da memoria,
tanto quanto a inovagao e a mudanca, que nao se colocariam como
oposi¢oes, mas sim como elementos dialogicos e interdependentes.

Nessa perspectiva, a reinven¢ao esta também em novas formas e
articulagbes que permitam uma participacdo mais democratica dos
diversos grupos sociais das localidades na dinamica do desenvolvimento.

Praticas conjuntas e associativas, inovagdes em rede, trocas de
informagdes como ocorre hoje sobre os métodos bioldgicos de controle
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de pragas na agricultura, a utilizagdo de plantas alimenticias nio
convencionais (PANCS), o desenvolvimento de agro florestas, entre
outros, que mesclam saberes antigos com novas descobertas cientificas,
apontando para a inovagao, da qual a dinamica organizacional também
faz parte.

Sao mecanismos de transmissao e transformagio, a que se juntam

aportes ex6genos, em uma nova relagdo com o territorio.
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INTRODUCAO

Parma possui um importante patriménio na area de alimentos
tipicos e buscou o seu desenvolvimento no saber fazer tradicional local, a
partir da sua vocagdo na produgdo e processamento de alimentos
tradicionais e de qualidade, como é o caso do queijo, do salame e do
presunto.

A cidade focou na valoriza¢do dos recursos culturais presentes na
sua cadeia de produc¢ao e consumo de alimentos tradicionais de maneira
inovadora e criativa. Os produtos possuem selos de certificacio de
origem de produciao. Entre eles destacam-se o queijo Parmigiano
Reggiano e o Presunto de Parma, que possuem a certificagio de origem
Denominagao de Origem Protegida — DOP, sendo que os processos de
producdo e processamento ocorrem na area geografica especifica,
garantindo a identidade cultural e a qualidade controlada.

Salienta-se, ainda, que em Parma o alimento também ¢ fonte de
renda e trabalho para grande parte da populagao, sendo que 30,5% dos
cidadaos trabalham na industria agroalimentar e gastronomica, possuindo
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mais de 3.000 empreendimentos criativos, também voltados ao turismo.
Vale ressaltar, que por meio do desenvolvimento de projetos de
requalificagdao dos seus produtos tradicionais na area de alimentos, Parma
conquistou o titulo de Cidade Criativa da Gastronomia da Rede
UNESCO, em 2005.

Tendo-se em conta esse panorama, o objetivo desse artigo ¢é
analisar o patrimonio de Parma, na Italia, no ramo de alimentos,
relacionados a sua tradicao cultural (vocagao) e seu reflexo no
desenvolvimento regional.

Para atender esse objetivo, este trabalho esta estruturado da
seguinte forma: apds essa introducdo, apresenta-se O percurso
metodolégico do estudo, segue-se com a conceituagao de cidades
criativas e a valorizacao da cultura local, a vocagdao e patrimonio de
Parma e Parma como cidade criativa da gastronomia UNESCO, e, em

seguida a analise, discussao dos resultados e a conclusao.

BREVES CONSIDERACOES SOBRE O PERCURSO
METODOLOGICO

O método de investigacdo utilizado nesse estudo foi a pesquisa
exploratéria e descritiva com analise qualitativa. Em relacido aos
procedimentos técnicos foram mapeados os elementos tradicionais e
criativos na area de alimentos em Parma, por meio de levantamento
bibliografico em artigos, dissertagoes, teses, sites e estudos ja realizados
nessa tematica, além de observacdo e pesquisa de campo por meio de
visita a industria de alimentos na Italia. Foram utilizadas informacoes dos
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sites Parma City of Gastronomia (http://www. parmacityofgastronomy.
it), Musei del Cibo (www.museidelcibo.it), Creative Cities Network
(https://en.unesco.org/ creative-cities/home) e Ministério das Politicas
Agricolas, Alimentares e Florestal (www.politicheagricole.it).

Os dados foram analisados através de anilise de conteudo,
conforme Trivifios (1987). A analise de conteudo estuda motivagdes,
atitudes, valores, tendéncias e crencas, e acrescentando a visao do autor,
“desvenda ideologias que podem existir em dispositivos legais,

principios, diretrizes e etc” (TRIVINOS,1987, p.160).

AS CIDADES CRIATIVAS E A VALORIZAGAO DA CULTURA
LOCAL

As cidades criativas utilizam o seu patrimonio como matriz
norteadora para acelerar o desenvolvimento. Assim, os saberes e fazeres
oriundos das atividades relacionadas com a vocagiao local sao geradores
de novas oportunidades, inclusiao e participacdo da populagao residente.
Conforme os estudos desenvolvidos por Reis (2010, p.43), o elemento
importante no construto de uma cidade criativa é o legado e pode ser
compreendido como: “é o que se deixa em heranca e tem na cultura o
seu fio condutor”.

Para a autora uma cidade criativa precisa ter presente trés
caracteristicas: inovacao, cultura e conexoes. A inovagao ¢ compreendida
como a capacidade de solucionar problemas e antecipar oportunidades
das mais diversas ordens. A cultura ¢ o compartilhamento de ideias e
valores da tradi¢ao local geradores de impactos socioeconomicos. As
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conexoes sdo as ligacoes entre as pessoas, a rede de espacos, suas
identidades e vinculacbes. Ainda as conexdes entre as areas da cidade,
entre a cidade e o mundo, entre os setores e agentes publicos e privados,
da academia e da sociedade civil (REIS, 2012).

Landry (2013) atribui papel crucial a cultura, seja como processo
de criagdo estética e funcional, por sua carga simbolica, seu impacto
econdémico e social, ou ainda por sua atratividade turistica, como parte de
uma agenda de inclusdo social. O autor também menciona a geragao de
oportunidades e condig¢bes facilitadoras da participagdo no construto de
um ambiente melhor para se viver, para que as pessoas pensem,
planejem e atuem em conjunto e com imagina¢ao na busca de solugdes
dos problemas citadinos.

Uma cidade criativa deve possuir 3 Cs: i) cultura: identidade da
cidade, seu patrimonio, seu passado e a imagem que este projeta no seu
presente e induz o seu futuro; i) comunica¢do: como modelos de
aproximacgao (fisicos e tecnoldgicos) dos seus habitantes e da
minimiza¢ao dos conflitos e afastamentos; e iii) cooperagdo: como a
interacdo e a aceitagdo explicita da diversidade no mais amplo sentido
(LANDRY, 2013).

Florida (apud VIVANT 2012), por sua vez, elenca os medidores
de uma cidade criativa como sendo trés 3 Ts: i) talento considera a
quantidade de pessoas com educacido superior, mestrado e doutorado; ii)
tecnologia o nimero de diplomas técnicos; iii) tolerancia referente a
diversidade, a comunidade homossexual dentro da populagao e a boemia
artistica.
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De acordo com Ashton e Emmendoefer (2015), as cidades
criativas estio baseadas em ativos culturais e inovacdes. A cultura é
geradora de beneficios culturais e impactos socioeconémicos, que
agregam valor e aumentam a competitividade num ambiente mais
criativo, porém, demandam a necessidade de uma governanga clara e
facilitadora com estratégia de longo prazo. Para os autores a valorizagao
do patrimoénio cultural da cidade ¢ o principal insumo gerador de
desenvolvimento e novas oportunidades a populagio residente, além de
contribuir para a retengdao da populag¢io no local, produzindo no local e
consumindo no local.

Dessa forma, é preciso olhar para os recursos da cidade de
maneira mais ampla, considerando a histéria dos lugares e a evolugdo da
sua cultura (LANDRY, 2011). Para se tornar cidade criativa ¢ importante
identificar, valorizar e utilizar os recursos culturais com criatividade de
modo a gerar inovagao.

Nesse contexto, em 2004, foi criada a Rede Mundial de Cidades
Criativas da UNESCO, com o objetivo de cooperagio internacional
mutua entre as cidades membro, buscando acelerar o desenvolvimento
das cidades comprovadamente vocacionadas em alguma area das
industrias criativas (UNESCO, 2017), a saber: Artesanato, Design,
Cinema, Gastronomia (foco desse estudo), Literatura, Midia ¢ Musica
(UNCTAD, 2010, p.15).

As cidades criativas membro da Rede UNESCO  se
comprometem a desenvolver e compartilhar boas praticas inovadoras,
promovendo as cidades criativas, fortalecendo a vida cultural e
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integrando a cultura em politicas voltadas para o desenvolvimento

urbano sustentavel (UNESCO, 2017).

Parma: vocagio e patrimoénio

Parma é cidade membro da Rede Mundial UNESCO desde 2015
quando recebeu o titulo de Cidade Criativa da Gastronomia. A provincia
de Parma possui 178.718 habitantes, sendo uma comuna italiana e cidade
medieval da regido da Emilia-Romagna. Tem seu territério composto
por arvores, corregos e solo fértil, fatores que favorecem o plantio de
alimentos que abastecem a comunidade interna e externa, conforme a

Figura 01 (UNESCO, 2015).

Figura 01: Mapa da Itdlia, Emilia-Romagna e Parma

Fonte: Enciclopédia Livre, 2017
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Nessa regiao, o desenvolvimento econémico do século XIII e o
rejuvenescimento de planicies, para extensao de pastagem nos estabulos
proporcionaram a produgio leiteira e serviram de base com tecnologias
para a produgio de queijo Parmigiano. “A importante relagao territorial e
cultural de Parma possibilitou, ao longo dos séculos, o desenvolvimento
de produtos tipicos e de tecnologias para a conservacao de alimentos”
(MUSEU DEL CIBO, 2017, s.p).

Desde o Império Romano, os presuntos produzidos em Parma
foram procurados e apreciados em Roma. Na Idade Média, os monges
beneditinos criaram o processo de producio do queijo Parmigiano
Reggiano (MUSEU DEL CIBO, 2017). Assim, a historia, a cultura e a
tradicdo dos produtos alimenticios em Parma proporcionam novidades
significativas para enriquecer o patrimonio culinario parmense.

Vale ressaltar que Parma, por meio da valorizagao da sua tradicao
na produgio de alimentos, possui destaque internacional como a Capital
da Gastronomia Italiana (MUSEI DEL CIBO, 2017). E também
considerada Centro Gastronomico do Vale da Alimentacao Italiana
(UNESCO, 2015). Cabe salientar, ainda, que aproximadamente 30,5% da
forca de trabalho do municipio dedica-se a indudstria agroalimentar e
gastronomica. Este setor faz parte da histéria de Parma e continua sendo
responsavel pelo desenvolvimento da economia local (UNESCO, 2015).

Parma foi nomeada sede da Autoridade Europeia para a
Seguranga Alimentar. O plano de desenvolvimento da cidade ¢ liderado
pela cultura, possuindo 3.000 empresas criativas. Ressalta-se ainda que o
Conselho Municipal de Parma acentuou as estratégias e politicas de
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modo a apoiar o surgimento de novas industrias criativas (UNESCO,
2015). Desse modo, as concomitancias territoriais e culturais permitem a
elaboragao de produtos tipicos em Parma, relacionados a uma cadeia de
abastecimento sinérgico, ao desenvolvimento um conhecimento
industrial e tecnologias adequadas para a conservacao de alimentos, bem
como a formac¢ao de uma verdadeira Cultura de Alimentos (COMUNE
DI PARMA, 2016).

Florida e Tinagli (2005) avaliaram a presenca dos indices da
criatividade (os 3Ts desenvolvidos por Florida, apud Vivant 2012), em
103 cidades Italianas e obtiveram um indice sintético de criatividade
denominado Indice de Criatividade Italiano — ICI. Nesta qualificacao
Parma ficou em 8° lugar quando comparado com as 103 cidades
italianas. Seu indice ICI foi 0,516, e ficou na 117 posicao na avaliacdo de
talento, na 8* posicao no indice tecnologia e na 6* posi¢ao no indice
tolerancia. As cidades médias que estao na parte superior do ranking ICI,
como Parma, Modena e Padua, possuem climas sociais abertos e
inclusivos e, em alguns casos, um contexto industrial bastante inovador
(FLORIDA & TINAGLI, 2005).

Nesse contexto, ¢ importante ressaltar que na Unido BEuropeia
existem legislagbes especificas de protecio aos produtos agricolas
produzidos em regides ricas em diversidade e tradi¢cdes culturais com
denominagdes, tais como: “Denominagio de Origem Protegida — DOP,
Indicagao Geografica Protegida — IGP, e Especialidade Tradicional
Garantida — EOP” (European Commission, 2016 apud DIETSCHI,
2016, p.33-34).
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Conforme o artigo 4° do Regulamento da Unidao Europeia
n°1151/2012 as denominagdes tem o objetivo de ajudar os produtores
ligados a uma area geografica, mediante: a garantia de uma remuneragao
justa que corresponda as qualidades dos seus produtos; a garantia de uma
protecao uniforme das denominagées como direito de propriedade
intelectual no territério da Unido e a comunica¢do aos consumidores de
informagoes claras sobre os atributos do produto (PARLAMENTO E
CONSELHO EUROPEU, 2012).

A certificagago DOP serve para identificar um produto que é
proveniente de local ou regido determinada, nas quais a sua qualidade e
as suas caracterfsticas devem-se “essencial ou exclusivamente a um meio
geografico especifico, incluindo os seus fatores naturais ¢ humanos” e
que todas as etapas de produgdo e processamento sejam realizadas na
area geografica delimitada (PARLAMENTO E CONSELHO
EUROPEU, 2012, p.8).

Os alimentos com DOP e IGP devem seguir um caderno de
especificagdes disponiveis para cada tipo de produto alimenticio, que
consta: a denominagdo a proteger; a descri¢ao do produto, incluindo as
matérias-primas e as principais caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas e organolépticas, como: defini¢ido da area geografica
delimitada, provas de que o produto ¢ originario da area geografica
delimitada, método pelo qual o produto é obtido e informacgdes
referentes a0 seu armazenamento; elementos que estabelecem a relagao
entre a qualidade ou as caracteristicas do produto e o meio geografico;
nome e endereco das autoridades que verificam a aplicagdo das
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disposi¢cdes do caderno de especificagdes e das normas de rotulagem
(PARLAMENTO E CONSELHO EUROPEU, 2012, P.8-9;
GOVERNO EUROPEU, 2018).

Pelo Regulamento (CE) n°® 178/2002 (Patlamento Europeu e do
Conselho) ¢é criada a Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos. Este regulamento também determina os principios e as
normas gerais da legislagdo de alimentos e estabelece procedimentos
referentes a seguranca dos géneros alimenticios. Em 2004, a unido
Europeia harmonizou as normas fragmentadas sobre higiene e seguranca
de alimentos, com a publicacio do "Pacchetto Igiene — Pacote de
Higiene" em vigor desde 1° de Janeiro 2006 (Pacchettoigiene, 2018 e
Federalimentare, 2008).

Vale ressaltar que a Itdlia é o pais da Europa que possui o maior
numero de produtos com DOP e IGP pela Uniao Europeia, sendo que a
Provincia de Parma possui duas principais denominagoes de origem
protegidas: i) o Parmigiano-Reggiano DOP, com volume de negécios de
809 milhdes de euros para a produgdao nacional, 1,5 bilhdo para o
consumo nacional e 460 milhdes para exportagao; ii) e o Presunto de
Parma DOP, com 500 milhSes de euros para as vendas de produg¢ao
nacional, 1,5 bilhGes para consumo nacional e exportacio de 241
milhées. (COMUNE DI PARMA, 2016).

A seguir, abordam-se questoes e caracteristicas especificas de cada um

desses produtos.
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Parmigiano-Reggiano DOP - delimitagio concisa da area
geografica

Por se tratar de um produto DOP, tanto a exploragao
agropecuaria das vacas produtoras do leite, como o processamento e
armazenamento dos queijos Parmigiano Reggiano sio realizadas na area
geografica protegida. Esta area compreende “os territdrios das provincias
de Bolonha, na margem esquerda do rio Reno, Mantua na margem
direita do rio P6 e as cidades de Modena, Parma e Reggio na Emilia-
Romagna” (JORNAL OFICIAL DA UNIAO EUROPEIA, 2018, p.18).

Conforme regulamentacio da Uniao Europeia, o Parmigiano
Reggiano “é um queijo de massa dura, cozida e de maturagao lenta”,
produzido com leite cru de vaca parcialmente desnatado por decantagdo
espontanea, proveniente de vacas alimentadas a base de forragens
obtidas na area de origem. A maturagao minima deste produto é de 12
meses. A produgdo e o processamento devem ser seguir o estabelecido
nos regulamentos especificos (JORNAL OFICIAL. DA UNIAO
EUROPEIA,  2018;  PARMIGIANO  REGGIANO,  2018;
PARLAMENTO E CONSELHO EUROPEU, 2012 ¢ GOVERNO
ITALIANO, 2018).

Os ingredientes do queijo Parmegiano Regianno sao leite de vaca,
sal e coalho de vitelo. Nao ¢é permitida a utilizagdo de aditivos
alimentares. O leite provém de vacas criadas na area geografica
identificada, sendo que a sua alimentacio ¢ definida em termos de
quantidade e de qualidade, e consiste essencialmente em forragens da
area geografica identificada, sendo proibido o uso de ensilagens de
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qualquer tipo (JORNAL OFICIAL DA UNIAO EUROPEIA, 2018,
p.17 e GOVERNO ITALIANO, 2018).

A etapa de maturagio do queijo também ¢ realizada na area
geografica especifica pelo principal fato de que as condigoes climaticas
especificas da regido sao fundamentais para garantir as caracteristicas do
produto. O perfodo de maturagdo possui grande relevancia nas
caracteristicas  organolépticas do queijo Parmigiano Reggiano
(PARMIGIANO REGGIANO, 2018). Os queijos Parmigiano Reggiano
possuem forma cilindrica (diametro de 35 a 45 cm e altura de 20 a 26
cm) e o peso minimo de cada pega é de 30 Kg (JORNAL OFICIAL DA
UNIAO EUROPEIA, 2018, p.17).

O Consorcio de Parmigiano-Reggiano associa todas as fabricas
de produtores deste tipo de queijo e possui a responsabilidade de
proteger a qualidade através de varias agdes, como: garantia de matérias-
primas para alimentagao das vacas; a criacao de um registo de produtores
de alimentos para animais; uso de um sistema de pagamento de leite de
acordo com a qualidade; a produgao de queijo, com a proibi¢ao do uso
de aditivos; uso da marca registrada e verificagio da qualidade dos
formularios; o mercado, com o controle do uso de marcas e do nome de
origem, a difusao do consumo e a facilitacgio do comércio (MUSEO
DEL PARMIGIANO-REGGIANO, 2008, p.14).

Em visita gastronomica a Italia, em setembro de 2016, se teve a
oportunidade de conhecer a produgio de alimentos de diversas
agroindustrias, inclusive a de Parmigiano Reggiano. Em Modena, foi
possivel participar de um Festival no qual diversas industrias de
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producio do Queijo Parmigiano-Reggiano estavam abertas a visitagdo

guiada e orientada, conforme registrado na Imagem 01:

Imagem 01: Indistria de Parmigiano Reggiano

Fonte: arquivo proprio, 2016.

Presunto de Parma DOP

A denominag¢io de origem "Prosciutto di Parma" (Presunto de
Parma) ¢ protegida juridicamente na Italia protetta a livello nazionale dal
1970 attraverso la legge 4 luglio 1970 n® 506 ed ¢ poi statadesde 1970, e
foi reconhecida como DOP principalmente pelo riconosciuta come
DOP ai sensi del Regolamento CEE n.2081/92 con Regolamento CE
n.Regulamento da Comunidade Eutropeia N°1107/96 (GOVERNO
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ITALIANO, 1992). La zona tipica di produzione del prosciutto di Parma
- cosi come individuata dalla legge 13 A certificacgdo DOP do Presunto
de Parma ¢ exclusiva para presuntos que possuam esta identificagio nas
pecas, sendomunito di contrassegno atto a consentirne in via permanente
la identificazione, ottenuto dalla obtido decosce fresche di suini nati,
allevati e macellati in una delle Regioni indicate dall'art. pernil fresco de
sulnos nascidos, criados e abatidos em regides geograficamente
especificas, produzidos de acordo com a regulamentacao especifica e
com cura minima de 12 meses (GOVERNO ITALIANO, 1992).1.a zona
tipica di produzione del prosciutto di Parma - cosi come individuata dalla
legge 13.

A area tipica da produgao do Presunto de Parma inclui o
territériodella provincia di Parma (regione Emilia-Romagna - Italia)
posto a Sud della via Emilia da provincia de Parma, localizada ao sul da
via Emilia (distanza da questa non inferiore a 5 chilometri fino ad una
altitudine non superiore a 900distancia deste nao inferior a 5 km até uma
altitude nao superior a 900metri, delimitato ad est dal corso del fiume
Enza e ad Ovest dal corso del torrente Stirone. metros), limitado a leste
pelo curso do rio Enza e a oeste pelo curso da corrente de Stirone.Nella
zona di cui al punto C.1 devono essere ubicati gli stabilimenti di
produzione Nesta localizagdo estio todas as fases de processamento do
produto. J4 a L.a materia prima proviene da un'area geograficamente piu
ampia della zona dimatéria-prima é proveniente de uma area mais ampla
na Italia, incluindo trasformazione, che comprende il territorio
amministrativo delle seguenti Regioni: Emilia- o territorio administrativo
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das seguintes regides: Emilia-Romagna, Veneto, Lombardia, Piemonte,
Molise, Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo e LazioRomagna, Véneto,
Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria, Toscana, Marche, Abruzzo e
Lazio(Italia). (GOVERNO ITALIANO, 1992).

O peso do Presunto de Parma possui de oito a dez quilos
(presunto com 0sso no momento da colocacio da marca) e, colore al
taglio: uniforme tra il rosa ed il rosso, inframmezzato dal bianco puro
deleapos a aplicagdo da marca, pode ser comercializado desossado,
fatiadoanche disossato, ovvero in tranci di forma e peso variabili ovvero
affettato ed oportunamente e embaladoconfezionato.. Possui cor
uniforme entre rosa e vermelho, intercaladas com o branco (partes de
gordura). ¢)Quanto a qualidade, no caderno de especificagao do Presunto
de Parma ha parametros fisico-quimicos do produto acabado e da
matéria-prima, bem como a descricdo das etapas de produgiao e

processamento (GOVERNO ITALIANO, 1992).

La denominazione di origine ''Prosciutto di Parma'" ¢ stata
inizialmente giuridicamente 4.3 Parma como cidade criativa da
gastronomia da UNESCO: carta de valores

A Carta de Valores Parma, projeto UNESCO, é um documento
que foi desenvolvido para orientar os atores envolvidos no processo e
proporcionar  escolhas relacionadas com a criatividade e a
sustentabilidade em alimentos, oferecendo a oportunidade de iniciar um

trabalho comum (COMUNE DI PARMA, 2016).
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O projeto de Parma — cidade criativa da gastronomia da Rede
UNESCO centrou-se no propésito de permitir um processo inclusivo,
agregando o reconhecimento de competéncias em nivel nacional e
internacional, de modo a desenvolver amplamente os conceitos culturais
e criativos identificado com a palavra gastronomia. Trata-se de um
processo continuo que pertence ao governo Territorial, mas deve ser
percebido por todos como um patrimoénio coletivo (COMUNE DI
PARMA, 2016). Neste contexto, o patriménio e a vida cultural,
elementos permanentes da cidade, foram importantes para construir,
com bases sélidas, o planejamento futuro (COMUNE DI PARMA,
2016).

Conforme Pellufo (2015 apud COMUNE DI PARMA, 2010),
alimentacao e cultura sao os dois principais elementos em torno do qual
se move a vida didria em Parma. Comida é cultura e cultura, no sentido
mais amplo do conhecimento da arte, é o alimento mais importante para
os seres humanos. Estes dois pilares da vida na Italia, sio tecidas na
histéria social mais do que em qualquer outro pafs.

Parma possui um polo gastronémico educacional constituido
pelo Instituto Técnico Agricola, o Departamento de Ciéncia dos
Alimentos da Universidade de Parma, ALMA (Escola de cozinha
italiana) e complexo dos museus do alimento da Provincia de Parma
(COMUNE DI PARMA, 20106).

Em sua candidatura, Parma firmou memorandos de
entendimento com a regiao Emilia Romagna, assim a cidade sera a
representante Food Valley na area de alimentos e na tradi¢ao do vinho,
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com a primazia dos produtos DOP e IGP. Buscam apoiar, também, os
programas existentes ¢ em formata¢ao, como mostra o Quadro 01:

Quadro 01: Programa cidades criativas da Gastronomia
- Aumentar os programas educacionais relacionados a alimentacdo e pesquisa
colaborativa, principalmente através da Food Science and Labs,
- Reforgar a reciprocidade urbano-rural e proteger a cultura alimentar local com o
projeto Food Culture and Land Development, com foco no estabelecimento de uma
relacdo equilibrada entre horticultura urbana e agricultura periurbana;
- Promover abordagens multidisciplinares e participagdo cultural inclusiva através do
programa Arte, Musica e Alimentos finos;
- Reforgar a cooperagao com as cidades criativas da gastronomia através do projeto
"Conhecer a cidade da gastronomia", que visa incentivar a participagdo na formacio
de eventos internacionais relacionados com alimentos, organizados por Parma;
- Aumentar a conscientizagao sobre alimentos sustentaveis e estilos de vida saudaveis
entre os jovens com o projeto Food and Nutrition for Children and Youth; ¢
- Fomentar o intercimbio de conhecimentos e experiéncias através do programa
“Alimenta¢io para o Futuro”, como alavancas fundamentais do desenvolvimento
urbano sustentavel através do reforco da cooperacio Norte-Sul.

Fonte: UNESCO, 2017.

Em relagio aos eventos realizados, Parma tem importantes
eventos relacionados com alimentos, envolvendo multistakeholders nos
campos do empreendedorismo, industria e pesquisa, como, por exemplo,
o CIBUS - Salao Internacional da Alimentacao. O Gola Gola Food
People Festival, no qual Parma incentivou e facilitou o surgimento de
oportunidades para artistas e empresarios combinarem diferentes formas
de arte e cultura (CIBUS, 2017; UNESCO, 2015). O Festival do
Presunto de Parma ¢ uma festa de comida, musica e cultura (PARMA
CITY OF GASTRONOMY, 2017).

O Musei del Cibo — Museu do Alimento, em suas muitas galerias
possui centenas de objetos, frutos dell'esperienza di abili artigiani,

impiegati per le piu diverse funzioni nella preparazione dei prodotti tipici
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di eccellenza del territorio parmense.da experiéncia de artesdos, os quais
eram empregados para as mais diversas fung¢des na preparagao de
produtos alimenticios tipicos. Molti di questi oggetti hanno forme
curiose e funzioni particolari o sono legati a tradizioni antiche. Dar loro
voce e ascoltare il loro racconto significa conoscere storie affascinanti e
capire nel profondo gesti e azioni tramandati di generazione in
generazione fino ai nostri giorni.Apresenta-los no museu significa
reconhecer as historias relacionadas aos alimentos e permitir
compreender os gestos e agoes transmitidos de geracdo em geragao até o
presente. O Museu possui as seguintes galerias: Museu do Parmesio
Soragna (localizado em Soragna), Museu do Presunto (Langhirano
Langhirano), Museu do salame (localizado em Felino Felino), Museu do
Tomate Museo del Pomodoro Collecchio, Museu da Massa (Collecchio)
e o Museu do Vinho. Os museus ficam localizados em regides de Parma
caracteristicas do desenvolvimento de cada tipo de produto (MUSEI
DEL CIBO, 2017).

Em relagio ao turismo, a regiao de Parma possui diversas
fazendas agricolas que estdo abertas para visitas guiadas e degustagao de
alimentos produzidos na regido, para o Agroturismo. Conforme o site
Parma City of Gastronomy, a cidade possui nove indudstrias de
Parmegiano-Regginano DOP, sendo a maioria destas empresas fundadas
ha mais de 60 anos. Parma tem 10 (dez) cantinas que possuem plantio de
uvas e produgiao de vinhos com estabelecimentos abertos ao publico

interessado, e também 10 (dez) inddstrias e agroindudstrias do tipo
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salsicharias que produzem presunto de Parma, copas e salames tipicos da
regiao.

A Gastronomia Literaria e Cultural em Parma conta com
produtos tipicos do Parmense e as receitas locais tornam-se objeto de
diferentes composi¢des por diversos autores. Devido as composi¢oes
dedicadas aos produtos parmigianos e a gastronomia, unidas por uma
linguagem discreta e coloquial, as poesias revivem os aromas e sabores.
“Niao ¢é por acaso que comida e palavra passam pela mesma boca; nao é
coincidéncia que a gastronomia seja parte integrante da identidade do
povo e constitua um elemento essencial do seu patriménio cultural”
(MUSEI DEL CIBO, 2017, s.p.).

A comida e a tradi¢do alimentar de Parma proporcionaram a
diversos artistas desenvolverem obras em que o alimento, o ato de se
alimentar ou os utensilios de preparo dos alimentos os inspirassem. Em
consulta ao site do Musei Del Cibo ¢é possivel verificar diversos locais,
como igrejas e institui¢oes, que possuem obras historicas e importantes

que se relacionam a alimenta¢ao (MUSEI DEL CIBO, 2017).

ANALISE E DISCUSSAO

Parma destaca-se como Cidade Criativa da Gastronomia da Rede
Mundial UNESCO. Recebeu o titulo devido a sua vocagio cultural
gastronomica integrar toda a cadeia de alimentos, desde a produgio até a
exposicio e consumo destes alimentos. Como nos produtos com
denominacio de origem protegida (DOP), destacando-se o queijo
Parmigiano Reggiano e o Presunto de Parma, nos quais as etapas de
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produgdao e processamento sao realizadas na area geografica limitada,
garantindo a identidade cultural e a qualidade dos produtos da regido,
com padroes de monitoramento e de qualidade definidos em
regulamentos especificos e verificados pelos 6rgaos competentes.

Destaca-se que a Italia é o pais da Europa com o maior nimero
de produtos com designacio de origem e indicagdo geografica
reconhecida pela Unido Europeia. A designacgigo DOP permite o
favorecimento da producio e da economia local, devido a ligagaio com o
territorio de origem. Devido a esta certificagdo, os consumidores tém
garantia quanto a rastreabilidade dos produtos.

Parma assume o compromisso de manter a tradi¢do no preparo
de alimentos tipicos e, a partir das legislagbes mencionadas, permite
aprimorar os processos ¢ a qualidade dos mesmos. Também merece
destaque a publicacio do Pacote de Higiene, os Cadernos de
Especificagdes disponiveis para cada tipo de alimento, além das demais
legislagoes do Parlamento e Conselho Europeu, e do Governo Italiano.

Deste modo, além da importancia das certificagdes e dos
processos de fabrico desses alimentos tradicionais de Parma, vale
salientar a valorizagdo das pessoas envolvidas com a produgio de
alimentos da regiao, do seu conhecimento tradicional herdado dos
antepassados, da habilidade para a producio dos queijos e presuntos,
entre outros.

Em Parma, a valorizacdo da histéria de vida da comunidade, do
conhecimento dos habitantes nos processos tradicionais e histéricos
gastronomicos, aliados a aquisi¢ao de novos conhecimentos, promove a
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valotizacio do individuo na comunidade e siao alavancas motivadoras
para eles se sentirem, cada vez mais, pertencentes a sua cidade. Estes
fatores contribuem para manter e expandir a vocagao cultural de Parma
na area de alimentos.

A populagao, comunidade e governanca de Parma acrescentam a
criatividade e o conhecimento a tradi¢ao de produtos alimentares e a
cultura regional, como por exemplo, em passeios e rotas turisticas, no
agroturismo, nos programas de desenvolvimento e inovagio em
alimentos, nos congressos internacionais, nas feiras e nos eventos
diferenciados que integram comida, arte e musica. Utilizam-se da
producdo rural e das agroindustrias para o turismo na cidade e,
consequentemente, para o desenvolvimento economico, mantendo o
equilibrio entre a vida local e o turismo, caracteristico das cidades
criativas.

Parma merece destaque ainda na sua proposta de projeto de
governanga integrado com autoridades e associagdes locais e regionais,
pois o projeto Parma Cidade Criativa da Gastronomia é um processo
continuo que teve iniciativa do setor publico, mas envolveu toda
comunidade em torno da sua vocagao na produgao de alimentos
certificados — seu maior patrimonio.

Conforme citado por Comune di Parma (2016), as
concomitancias territoriais e culturais permitem a elaboracao de produtos
tipicos em Parma, relacionados a uma cadeia de abastecimento sinérgico,

ao desenvolvimento de um conhecimento industrial e uso de tecnologias
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adequadas para a produgdo e conservacao de alimentos, bem como a
formacao de uma verdadeira cultura de alimentos.

Como observado, em Parma a vocagdo na area de alimentos vai
além, pois a tradicdo cultural é valorizada nos museus do alimento
(MUSEI DEL CIBO), em literaturas, quando autores fazem referéncias
aos alimentos em seus poemas e¢ em obras de arte espalhadas em pontos
turisticos da cidade, retratando a importancia histérica dos alimentos
tradicionais na regiao.

Parma tornou-se cidade criativa, pois soube identificar, valorizar
e promover o que a cidade tem de importante, sua historia local,
valorizando a cultura, a tradicio alimentar e¢ o conhecimento e
experiéncia de sua populacio. Deste modo, ressaltou-se também a
importancia de Parma como Cidade Criativa da UNESCO com vocagao
na Gastronomia.

Considerando  que a cidade deve proporcionar o
desenvolvimento através da sustentabilidade, Parma destaca-se sob o
aspecto cultural por sua vocagio na produgio de alimentos tipicos e
certificados, o que proporciona o desenvolvimento econémico, social e
ambiental. Assim, a cadeia de alimentos, desde o cultivo, a produgao de
alimentos, e o consumo servem de alavanca para o desenvolvimento da
cidade, demonstrando sua integracao entre as necessidades da populagao,
entidades e governo, de modo a proporcionar diversos aspectos
produtivos, humanos e culturais.

Assim avaliando-a sob a perspectiva de Reis (2012), Parma traz a
tradicao da cidade com a conexio entre diversos setores da alimentagao
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(agricultura, pecuaria, indudstria e os servicos de alimentagdo regionais),
com a governanga e com setores referentes a arte e literatura como
museus, poesia e musica. Tudo isso gera a inovagdo no fabrico de
alimentos, mantendo a tradi¢ao e a tipicidade, gerando desenvolvimento
e crescimento. Por sua vez, os trées Cs (cultura, comunicagio e
cooperagao) de Landry (2013), foram observados em Parma na
identidade e patrimoénio cultural dos alimentos. Na comunica¢ao, com a
utilizagdo da marca e das certificagdes dos seus produtos, para aumentar
e articular a interagao entre todos os envolvidos no processo e divulgar a
cidade regionalmente e internacionalmente, pois considerou a histéria e a
evolucao da sua cultura. Parma identificou sua vocaciao e utilizou os
recursos culturais de modo a gerar inovagao.

Os recursos culturais como o Parmigiano-Reggiano DOP e o
Presunto de Parma DOP, os quais utilizam matérias-primas e recursos da
regido, valorizam o conhecimento de profissionais e a historia dos
processos culturais. Isso leva estes produtos alimenticios a mesa de
diversos restaurantes e tratorias da cidade, que elaboram pratos também
baseados na tradicio de sua culinaria, gerando desenvolvimento e
atraindo turistas, nao somente por seus saborosos produtos, mas por
todo o valor da experiéncia cultural diferenciada, como por exemplo ao
visualizar o processo de cultivo e a producao dos alimentos nos passeios
de Agroturismo.

Assim, os turistas se envolvem na cultura e vivenciam
experiéncias da populagao local, pois Parma consegue traduzir a
importancia da alimenta¢ao em sua cultura artistica, em obras de arte que
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ficam espalhadas em diversos locais histéricos da cidade, na poesia, nos
museus e nos festivais culturais. A cidade valoriza as instituicbes de
pesquisa e desenvolvimento para a qualidade de alimentos, bem como
possui a sede europeia de Seguranca de Alimentos.

Parma utiliza a criatividade em diversos segmentos para
identificar tudo o que possui de valor no local, sendo principalmente sua
tradi¢do cultural relacionada a importancia do ser humano e dos
alimentos na regiao.

Como turista na Italia, é possivel sentir a paixdao e a valorizacdo
da populagio pela comida, que envolvem os turistas em experiéncias
maravilhosas. F possivel evidenciar claramente que a Regiio da Emilia
Romagna valoriza a produgao agroindustrial dos produtos com
certificacio de origem, preocupando-se com os recursos humanos e
naturais que a regido proporciona.

Parma possui um legado, pois mantem o patriménio cultural,
com vocagdo na area de alimentos, que sio importantes para o
desenvolvimento no presente e, através de processos criativos, projetam
cenarios para o futuro. Parma utiliza a propriedade intelectual dos
profissionais da industria e agroindustria de alimentos, o conhecimento
técnico dos profissionais da agricultura e da gastronomia, a tradi¢do
cultural de toda a populagao, aproveitando com criatividade os recursos

culturais para gerar trabalho, renda e valor econémico.

CONSIDERACOES FINAIS
O objetivo desse artigo foi analisar o patrimonio de Parma, na
Itidlia, no ramo de alimentos, relacionados a sua tradicio cultural
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(vocagdo) e seu reflexo no desenvolvimento regional. A partir de analise
documental, verificou-se que Parma destaca-se como Cidade Criativa da
Gastronomia, devido a sua vocagao cultural na area de producio de
alimentos certificados e reconhecidos pela sua qualidade. Além disso,
percebeu-se a integracdo de toda a cadeia de alimentos, desde a produgao
até a exposicao e consumo dos alimentos. Esta cadeia sinérgica serve de
alavanca para o desenvolvimento da regido.

Os produtos com certificagio de origem constituem o
patrimonio de Parma, destacando-se o queijo Parmigiano Reggiano e o
Presunto de Parma com certificagaio DOP que garantem a identidade
cultural e, a partir de padrées de monitoramento e de qualidade definidos
em regulamentos especificos e verificados pelos 6rgaos competentes,
reforcam a qualidade e a rastreabilidade destes produtos. A venda destes
produtos, tanto internamente na Italia, como para exportagdo, geram
valor econémico para a cidade.

A importancia da vocagio de Parma na area de alimentos
também ¢é evidenciada na cultura artistica em obras de arte que ficam
espalhadas em diversos locais historicos da cidade, na poesia, nos
museus do alimento, nos festivais culturais ¢ no agroturismo. A cidade
valoriza as institui¢oes de pesquisa em desenvolvimento e qualidade de
alimentos, bem como ¢ a sede europeia de Seguranca de Alimentos.
Parma atrai os turistas nao somente por seus saborosos produtos, mas
também, por todo o valor da experiéncia cultural diferenciada que

proporciona aos visitantes.
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Ser eleita Cidade Criativa da Gastronomia pela Rede Mundial
UNESCO, possibilita a Parma apoio técnico internacional e o
compartilhamento de praticas inovadoras entre as demais cidades da
Rede. Além de aumentar a visibilidade da cidade e do que ela produz
para o resto do mundo.

Logo, o legado de Parma sao os alimentos tipicos da regido e a
qualidade no processo produtivo dos mesmos, a expressao da comida
em eventos culturais e no uso para o turismo, o fortalecimento do
patrimonio e da vocagio de Parma como contribuicio ao

desenvolvimento regional.

366

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




SCHMITZ, P.T.; ASHTON, M.S.G.; BESSI, V.G. ANALISE DO PATRIMONIO E DA VOCAGCAO
DE PARMA PARA A PRODUCAO DE ALIMENTOS TiPICOS DA REGIAO ITALIANA

A%

REFERENCIAS

ASHTON, Mary Sandra Guerra; EMMENDOEFER, Magnus Luiz;
EMMENDOEFER, Luana. Do processo de requalificacdo do patriménio a
denominagdo “cidade criativa da gastronomia”. IV Congresso Internacional de
Turismo da ESG/IPCA. 3 ¢ 4 de dezembro de 2015. Guimaries, Portugal.

BASSO, Maristela. Os fundamentos do direito Internacional de Propriedade
Intelectual. R. CEJ, Brasilia, n. 21, p. 16-30, abt./jun. 2003. Disponivel em:
http://www.egov.ufsc.br/pottal/sites/default /files/anexos/32993-41326-1-PB.pdf.
Acessado em: 03/11/17.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Portaria n® 146 de 07 de
marco de 1996. Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade
dos Produtos Lacteos. Publicado no Diario Oficial da Unido de 11/03/1996, Secio 1,
p. 3977. Disponivel em: http://extranet.agticultura.gov.br /sislegis-consulta/consultar
Legislacao.do?operacao=visualizar&id=1218. Acessado em: 28/05/18.

CIBUS Salone Intetnacionale Dell’Alimentazione. Disponivel em: https://
translate .googleusercontent.com/ translate_c?depth=1&hl=pt-BR&prev= search&rutrl
=translate.google.com br&sl=en&sp=nmt4&u=http://www.cibus.it/esporte/info-
generali/&usg=ALkJthhl FExnuIX-eVk6]mLyhP5MNNYL7A. Acessado em:
09/12/17.

Convengao que institui a organizagdo mundial da propriedade intelectual, 1967.
Disponivel em: http://www.diteitoshumanos.usp.bt/ index.php/WIPO-World-
Intellectual-Property-Organization-Organiza%C3%A7%C3%A30-Mundial-de-
Propriedade-Intelectual/ convencao-que-institui-a-otganizacao-mundial-da-proptiedade-
intelectual.html. Acessado em: 03/11/17.

COMUNE DI PARMA. PARMA CITTA CREATIVA, 2016. Disponivel em:
https://ssl.comune.parma.it/.../VediDocumento .ashx?. PDF.Parm. Acessado em:
03/11/2017.

DIETSCHI, Katrin Moser. Economia Criativa, Gastronomia e Propriedade
Intelectual: a importincia do sistema de indicagbes geograficas no
desenvolvimento nacional, com foco nos casos do Brasil e da Italia. 2016. 73 f.
Trabalho de conclusio de curso. Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto
Alegre, 2016.

FIRJAN. Mapeamento da Industria Criativa no Brasil. 2016. Disponivel em
<http:/ /www.fitjan.com.br/economiactiativa/download /mapeamento-industtia-
criativa-sistema-fitjan-2016.pdf>. Acesso em: 24/09/17

367

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




SCHMITZ, P.T.; ASHTON, M.S.G.; BESSI, V.G. ANALISE DO PATRIMONIO E DA VOCAGCAO
DE PARMA PARA A PRODUCAO DE ALIMENTOS TiPICOS DA REGIAO ITALIANA

A%

FEDERALIMENTARE. Paccheto Igiene. Disponivel em: http://www.
federalimentare.it/documenti/schedapacchettoigiene.pdf. Acessado em 19/03/18.

FLORIDA, Richard; TINAGLI, Irene. L'Italia Nell’Era Creativa. Creative Group
Europe. 2005. Disponivel em: https://www. creativeclass.com/rfcgdb /atticles /
Ttaly%20in%20the%20Creative%20Age%20(Italian%20Version).pdf. Acessado em:
29/05/2018.

FLORIDA, Richatd. Cities and the Criative Class - Cidades e a classe criativa.
City & Community. March 2003. Disponivel em: https://cteativeclass. com/ tfcgdb
/articles/4 Cities and the Creative Class.pdf. Acessado em 03/11/17.

GOVERNO ITALIANO. Ministero delle politiche agricole alimentati e forestali
(Ministério das Politicas Agricolas, Alimentares e Florestal). Disponivel em:
https:/ /www.politicheagricole.it/flex/cm/ pages/SetveBLOB.php /L/IT/IDPagina
/3340 - normas disciplinares parmegiano Reggiano. Acessado em: 19/03/2018 ¢
28/05/2018.

GOVERNO ITALIANO. Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali -
Ministério das Politicas Agricolas, Alimentares e Florestal. Departamento de Politica
Competitiva da Qualidade Agricola e das Pescas. Regulamentos de produgio da
denominagido de origem protegida Presunto de Parma. Regulamento disciplinar
geral e dossié refetido no artigo 4° do Regulamento (CEE) N°2081/92 do
Conselho de 14 de Julho de 1992. Disponivel em: https://www.politicheagricole.it.
Acesso em 29/05/18.

Jornal Oficial da Unido Europeia. Documento Unico Parmigiano Reggiano. N°
UE: PDO-IT-02202, de 14.11.2016. C132. 61° ano. Publicado em 13.4.2018. Edicio em
lingua portuguesa. Disponivel em: https://eut-lex.eutopa.cu/legal-content/ PT/TXT
/PDF/?uri=0J:C: 2018:132:FULL&from=IT. Acessado em: 27/05/18.

KAGEYAMA. Peter. Cidade Criativa. In Cidades criativas: perspectivas. REIS, A.
C.F. & KAGEYAMA, P. (orgs.). Sio Paulo: Garimpo de Solugdes, 2011.

LANDRY, Chatles. Origens e futuros da cidade criativa. Sdo Paulo. SESI-SP
Editora, 2013. 96 p.

. Cidade Criativa: a histéria de um conceito. In Cidades criativas:
perspectivas. REIS, A. C. F. & KAGEYAMA, P. (orgs.). Sio Paulo: Garimpo de
Solugoes, 2011.

Mapa Emilia-Romagna. Disponivel em: http://maps-of-italy. blogspot.
com.br/2011/07/emilia-romagna-map-political-regions. html. Acessado em: 15/12/17.

368

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




SCHMITZ, P.T.; ASHTON, M.S.G.; BESSI, V.G. ANALISE DO PATRIMONIO E DA VOCAGCAO
DE PARMA PARA A PRODUCAO DE ALIMENTOS TiPICOS DA REGIAO ITALIANA

A%

MARTINHO, Ana Sofia Pacheco. A Gastronomia como fetramenta para uma
Cidade Criativa: Projeto de uma Cooking Factory Dissertacio de Mestrado em
Arquitetura. Faculdade de Arquitetura Universidade Técnica de Lisboa. Lisboa:
FAUTL, Dezembro, 2012.

MARTINS, Rolando Borges. Lisboa, Cidade Criativa. In Cidades criativas:
perspectivas. REIS, A. C. F. & KAGEYAMA, P. (orgs.). Sdo Paulo: Garimpo de
Solu¢es, 2011.

Musei del Cibo. Disponivel em: https://translate.google.com.bt/ translate?hl=pt-
BR&sl=it&u=https:/ /www.museidelcibo.it/&prev= search. Acessado em: 15/11/17.

Museo del Parmigiano-Reggiano. Parmigiano-Reggiano: Uno scrigno di storia e
tradizione. Quaderno Didatico n°® 3. Parma, pubblicazione Associazione dei Musei del
Cibo della provincia di Parma. Disponivel em: https://www.museidelcibo.it . Acessado
em: 15/11/17.

PACHECO, Adriano Pereira de Castro Pacheco; BENINI, Elcio Gustavo.
Desenvolvimento da industria criativa brasileira a partir dos pontos de cultura.
Politicas Culturais em Revista, 1(8), p.121-135, 2015. Disponivel em: www.
politicasculturaisemrevista.ufba.br Acessado em: 03/11/2017.

PARLAMENTO E CONSELHO EUROPEU. REGULAMENTO (UE) N°
1151/2012: relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios. Publicado no Jornal Oficial da Unido Europeia 1.132
14/12/2012 PT. Disponivel em: http://eur-lex.europa.cu/LexUriServ/ LexUriSetv.
doruri= OJ:1.:2012:343:0001:0029:pt:PDF. Acessado em: 28/05/18.

PARLAMENTO E CONSELHO EUROPEU. REGULAMENTO (CE) N°178/2002
Determina os principios e normas gerais da legislagdo alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranga dos Alimentos e estabelece
procedimentos em matéria de seguranga dos géneros alimenticios. Jornal Oficial
n° L 031 de 01/02/2002. Disponivel em: https://eut-lex.curopa.cu/ legal-
content/PT/ALL/?uri=CELEX:32002R0178. Acessado em: 28/05/18.

Parmigiano Reggiano. Disponivel em: https://www.parmigiano-reggiano.it.
Acessado em: 28/05/18.

PACCHETTO IGINE. Disponivel em: http://www. pacchettoigiene.it/pacchetto-
igiene Acessado em: 19/03/18.

PRODANOYV, Cleber Cristiano; FREITAS, Ernani Cesar de. Metodologia do
trabalho cientifico: métodos e técnicas da pesquisa e do trabalho académico. 2. ed.
Novo Hamburgo: Feevale, 2013.

359

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




SCHMITZ, P.T.; ASHTON, M.S.G.; BESSI, V.G. ANALISE DO PATRIMONIO E DA VOCAGCAO
DE PARMA PARA A PRODUCAO DE ALIMENTOS TiPICOS DA REGIAO ITALIANA

A%

PIRAS, Claudia. Culinaria Italiana: Especialidades Italianas. Edigio portuguesa H.
F. Ullmann. Paisagem distribuidora de livros. 2008. ISBN 978-3-8480-0224-5.

REIS, Ana Carla Fonseca Reis. Cidades criativas: da teoria a Pratica. Sio Paulo:
SESI/SP, 2012.

. Cidades criativas: solugdes inventivas: o papel da copa, das
olimpiadas e dos museus internacionais. Sao Paulo: Garimpo de Solu¢oes, 2010.

SOARES, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Produgio de alimentos
tradicionais contribuindo para desenvolvimento local/regional e dos pequenos
produtos. Revista Brasileira de Gestao e Desenvolvimento Regional. G&DR v. 4, n. 1,
p.109-127, jan-abtr /2008, Taubaté/SP.

TRIVINOS, Augusto N.S. Introdugio 2 pesquisa em ciéncias sociais: a pesquisa
qualitativa em educagio. Sdo Paulo: Atlas, 1987.

UNCTAD. Relatorio de economia criativa 2010: economia criativa uma, opgao
de desenvolvimento. — Brasilia: Secretaria da Economia Criativa/Minc. Sao Paulo:
Ttad Cultural, 2012.

UNESCO. 2011. Agdes da Unesco em favor de todos os paises do mundo.
Disponivel em: http://unesdoc.unesco.org/images /0019/001903/190306poz.pdf.
Acessado em: 03/11/17.

UNESCO. 2015. Parma. .Disponivel em: https://translate.google .com.br/translate?hl
=pt%20R&sl=en&u=https://en.unesco.org/ creative-cities/home&prev=search
Acessado em: 10/12/17.

UNESCO. 2017. Manual do Candidato. Disponivel em <https: //translate.
googleusercontent.com/translate_c?depth=1&hl=pt-BR&prev=search&rutl =translate.
google.com.br&sl=en&sp=nmt4&u=https://en.unesco.org/ creative-cities/ sites/
creative-cities/ files/ 2017% 2520UCCN%2520Call_ Applicant%2520 Handbook.
pdf&usg=ALkJthguSQtGF-ZYdWn_E-4m91yaHtVQZw>.Acessado em: 10/12/17.

VIVANT, ELSA. O que é uma cidade criativa? Sio Paulo: SENAC, 2012.

370

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




G

ORGANIZADORES

Maria Amalia Silva Alves de Oliveira

Doutora em Ciéncias Humanas (Antropologia). Graduada em
Turismo e em Ciéncias Sociais pela Universidade Federal do Rio de
Janeiro. Professora do Departamento de Turismo e Patriménio da
Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO), do
Programa de Pés Graduacio em Memoria Social (PPGMS) e o do
Programa de Pods Graduagdo em Ecoturismo e Conservagao
(PPGEC). Desenvolve pesquisas sobre os temas Turismo,
Patrimonio, Memoria e Cultura. Coordena e participa de projetos de
pesquisa financiados pela FAPER] (Fundagiao Carlos Chagas de
Amparo a Pesquisa do Rio de Janeiro) e CNPQ (Conselho Nacional
de Pesquisa), com projetos aprovados em andamento através do
Edital Ciéncias Sociais Aplicadas e Apoio ao Cedet;.

VANZELILA, Elidio

Doutor em modelos de decisio em satde (Estatistica) pela UFPB,
mestrado em modelos de decisdo em saude, especialista em gestio de
pessoas e graduado em administracdo. Professor na Unifuturo.
Membro pesquisador do GCET. e-mail: evanzella@yahoo.com.br

BRAMBILLA, Adriana

Graduada em Administracdo de Empresas pela FAAP (Fundacio
Armando Alvares Penteado-SP), Mestre em Administracio pela
UFPB (Universidade Federal da Paraiba) e Doutora pelas
Universidades de Aveiro e do Minho (Portugal). Professora do
Departamento de Turismo e Hotelaria da UFPB, coordenadora do
GCET-Grupo de Cultura e Estudos em Turismo e colaboradora do
Grupo de Pesquisa CLLC da Universidade de Aveiro (Portugal).

CAPA

BARBOSA NETO, Feliciano de Medeiros
Sécio diretor do Vind Creative Studio; atua como docente em vatios
cursos de pés-graduagio e como consultor em gestdo de matcas.

37

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




G

AUTORES

AMARAL, Fabiana Mortimer

Bacharel em Farmacia - Bioquimica Tecnologia de
Alimentos pela Universidade Federal de Santa Catarina
(1997), mestrado em Quimica Organica pela Universidade
Federal de Santa Catarina (1999) e doutorado em Quimica
Analitica pela Universidade Federal de Santa Catarina (2005).
Professora de Produgao de Alimentos no Curso Superior de
gastronomia do IFSC. Coordenadora do Grupo de pesquisa
do CNPq Nucleo de Estudos em Gastronomia. atuando
principalmente nos seguintes temas: desenvolvimento de
producoes  gastronémicas  com  produtos locais,
gastronomica contemporanea e cultura e gastronomia.

ANGELO, Elis Regina Barbosa

Mestre e Doutora em Histéria pela PUC Sao Paulo, (2005 e
2011) onde cursou pos doutorado nos estudos da
e/imigracao acotriana (2017). Graduada em Turismo pela
Pontificia Universidade Catdlica de Campinas (1997),
Especialista em Administragio Hoteleira pelo SENAC-SP
(1999). Mestre em Turismo Ambiental e Cultural
Planejamento e Gestio pelo  UNIBERO/SP  (2003).
Professora Adjunta nos cursos de Turismo da UFRR]J e do
Consércio CEDER]J/ EaD. Professora no Programa de Pds
Graduacio em Patrimonio, Cultura e Sociedade, PPGPACs
da UFRRJ. Pesquisadora dos Estudos Culturais e
Patriménio, nos Nucleo de Estudos e Pesquisas
NEPET/NUPAM/UFRRJ; LEER/USP; Estudos
migratorios UER] e Imaginario e patrimonio da UFJF. e-
mail: elis@familiaangelo.com

372

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




ASHTON, Mary Sandra Guerra

Doutora e mestre em Comunica¢io Social pela PUC/RS.
Especialista em Gestao do Turismo e Bacharel em Turismo,
PUC/RS. Professora Titular e Pesquisadora na Universidade
Feevale, RS, docente no curso de Turismo e no Mestrado
em Industria Criativa, Grupo de pesquisa Industria Criativa e
linha Gestao e Inovagdo, com pesquisa na area de Cidades
Criativas, CNPq e Feevale. e-mail: marysga@feevale.br

BESSI, Vania Gisele

Doutora e mestre em Administragdo pela UFRGS. Bacharel
em Administracio, Unisinos/RS. Professora Adjunta e
Pesquisadora na Universidade Feevale/RS. Docente nos
cursos de Administracao, Gestao de Recursos Humanos.
Professora Permanente do Mestrado em Industria Criativa.
Participa do Grupos de Pesquisa em Gestio e do Grupo de
Pesquisa em Industria Criativa, na linha Gestao e Inovagao,
com pesquisas na area de Gestao do Conhecimento, Cultura
Organizacional e Inovagdo. Coordenadora dos projetos de
extensao: Gestao em Empreendimentos Solidarios e Gestao
em Empreendimentos que Produzem Alimentos em
Pequena Escala. e-mail: vania@feevale.br

CARDOSO, Yasmin Santos
Estudante do Bacharelado em  Gastronomia pela
Universidade Federal da Bahia. e-mail:
yasmincardoso@outlook.com

373

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




CARELLI, Mariluci Neis

Graduada em Servigo Social (1985), mestre em Sociologia
Politica (1992) e Doutora em Engenharia da Produc¢ao
(2004), todos pela Universidade Federal de Santa Catarina.
Tem experiéncia em gestio universitaria, foi Pro-Reitora de
Pés-graduagao, Pesquisa e Extensao, coordenadora de
pesquisa e coordenadora de extensao na Universidade da
Regido de Joinville - UNIVILLE. Nesta Universidade ¢
docente desde 1989, atualmente, é professora titular e
coordenadora do Programa de Poés-Graduagio em
Patrimo6nio Cultural e Sociedade. Realiza pesquisa no campo
do patrimoénio cultural, tendo como foco estudos culturais,
patrimonio natural e paisagens culturais.

CASTRO, Hortensia.

Doctora de la Universidad de Buenos Aires con orientacion
en Geograffa y Magister en Politicas Ambientales vy
Territoriales (FFyL, UBA). Profesora Adjunta del
Departamento de Geografia de la Facultad de Filosofia y
Letras y de la Catedra de Extension y Sociologia Rurales de
la Facultad de Agronomia, Universidad de Buenos Aires. Sus
lineas de investigacion se desarrollan en torno a procesos de
mercantilizacién y patrimonializaciéon de la naturaleza y
politicas territoriales relativas a areas rurales. Co-editora de
Viajes y Geografias (Prometeo, 2007) y Geografias
Culturales: aproximaciones, intersecciones y desafios (FFyL,
UBA 2011). e-mail: sitacastro@yahoo.com.ar

374

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




COELHO, Luzia Bucco

Doutoranda do Programa de Poés-Graduagio em
Desenvolvimento Rural (PGDR) da UFRGS. Graduada em
Administracao, Especialista em Gestao Publica Municipal
(UNICENTRO) e Gestio de Negocios Financeiros
(UFRGS), Mestre em Politicas Publicas (UFPR). Membro
do grupo de pesquisa Agricultura e  Sistemas
Agroalimentares — UFPR. Gerente de atendimento
especializado a cooperativas agropecuarias do Banco do
Brasil. Areas de interesse de pesquisa: turismo rural,
enoturismo,  instituicdes,  alimentacao e  cultura,
desenvolvimento rural, segurancga alimentar, cooperativas ¢
agricultura familiar. e-mail: luziatita@yahoo.com.br

DOLCI, Tissiane Schmidt
Tissiane Schmidt Dolci é professora da area de Ciéncias
Sociais Aplicadas do Instituto Federal de Educagao Ciéncia e
Tecnologia do Rio Grande do Sul -IFRS—-Campus Porto
Alegre e Doutoranda do Programa de Pés-Graduagio em
Desenvolvimento Rural (PGDR) da UFRGS. Graduada em
Tecnologia em Hotelaria, Especialista em Gerenciamento do
Desenvolvimento Turistico e Mestre em Turismo pela
Universidade de Caxias do Sul (UCS). Experiéncia docente
em cursos superiores de Hotelaria na SENAC-RS e
Universidade de Caxias do Sul (UCS/RS). Membro dos
grupos de pesquisa de Gestao, Empreendedorismo e
Desenvolvimento Econémico e Social do IFRS-Campus
Porto Alegre e Mercados nio agricolas rurais (PGDR-
UFRGS). Areas de interesse de pesquisa: turismo rural,

enoturismo, empreendedorismo, gestao hoteleira,
institui¢oes, alimentagao e cultura. e-mail:
tissisdolci@gmail.com

375

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.



G

FERREIRA, Helena Catao Henriques

Mestre e doutora em Ciéncias Sociais pelo CPDA/UFRR]J.
Graduacio em Ciéncias Sociais pelo IFCS/UFR]. Professora
Adjunta do Programa de Pés-Graduagio em Turismo e da
Graduacio em Turismo da Faculdade de Turismo e Hotelaria-
PPGTUR/FTH e da Graduacao em Turismo da Universidade
Federal Fluminense-UFF. Vice-coordenadora do Curso de
Graduacio em Turismo da Faculdade de Turismo Hotelatia-
FTH. Cootdenadora do Grupo de Pesquisa CNPq Turismo e
Cultura, T-Cult na Linha de Pesquisa Laboratério de Turismo e
Antropologia- LATA.

GODOY, Zulma Inés Masi
Licenciada en Pedagogia por la Universidade Federal do Rio
Grande do Sul (UFRGS). Actualmente cursando la Maestria del
Programa de P6s Graduagao em Memoria Social e Patrimonio
Cultural en la Universidade Federal de Pelotas (UFPel).
Importante trayectoria de trabajo en la Secretarfa Nacional de
Cultura de Paraguay (SNC), con amplia experiencia en el area
de la gestion cultural, coordinacién y seguimiento de proyectos
socioculturales. Especial interés en tematicas relacionadas al
area cultural, social y educativo. e-mail:zmasigodoy@gmail.com

MACHADO, Virginia Campos

Docente Adjunta I da Escola de Nutricio da Universidade
Federal da Bahia, possui doutorado em Psicologia da Educagiao
pela Universidade Pontificia de Sio Paulo, mestrado em
Psicologia da Educacido pela Universidade Pontificia de Sio
Paulo e graduacio em Nutricdo pela Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Murici. Atua nas areas de Ciéncias
Sociais ¢ Humanas aplicadas a area de saude com énfase nos
estudos sobre habitos alimentares, cultura, Psicologia Sécio-
Historica, educacio alimentar e nutricional e formacio discente
e docente. Membro do Nucleo de Pesquisas em Alimentagao e
Cultural (NEPAC) da Universidade Federal da Bahia. e-mail:
virginia.campos@ufba.br

3‘16

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




MATOS, Maria Izilda Santos de

Possui graduagao em Historia pela Universidade de Sio
Paulo (1978) e doutorado em Histéria pela Universidade de
Sio Paulo (1991), Livre docéncia (2016), pés doutorado
Université Lumiere Lyon 2/Franca (1997), atualmente ¢é
professora titular da Pontificia Universidade Catdlica de Sao
Paulo. Participou de varios outros projetos de pesquisa, ¢
pesquisadora 1 A do CNPq. Em 1994 recebeu o prémio
SESI-CNI de Teses Universitarias, com o trabalho Trama e
Poder, em que estuda as industrias paulistas, entre 1890-
1934. Tem experiéncia na area de Historia, com énfase em
Histéria do Brasil, atuando principalmente nos seguintes
temas: imigracdo, musica, cidade, género, histéria das
mulheres, além de diversas publicagdes na area de Historia
Social. e-mail: mismatos@pucsp.br

MEDEIROS, Mirna de Lima

Professora no curso de Turismo da Universidade Estadual
de Ponta Grossa (UEPG); ¢ Lider do Centro de Estudos em
Gestdo  Estratégica de  Marketing em  Turismo
(MarkTur/UEPG) e Pesquisadora do Centro de Estudos em
Gestao e Politicas Puablicas Contemporaneas (GPublic/USP)
e do Grupo de Pesquisa Ordenacio Territorial e
Competitividade em Turismo (UEPG). Doutora e Mestre
em Administragio de Organizagoes da Faculdade de
Economia, Administracio e Contabilidade de Ribeirao
Preto, da Universidade de Sio Paulo (FEA-RP/USP);
Especialista em Gestdo Publica pela Escola Técnica e de
Gestao da Universidade de Sao Paulo; Bacharel em Turismo
pela Universidade Federal de Minas Gerais. Areas de
Pesquisa: Turismo; Gestao Publica; Marketing; Gastronomia.
e-mail: mirnadelimamedeiros@gmail.com

377

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




MEDEIROS, Rosa Maria Vieira

Professora associada da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul com experiéncia na area de Geografia, énfase
em Geografia Agraria. Fez doutorado em Geografia na
Université de Poitiers  (1998) e Pés-doutorado no
GREGUM - Université du Maine - Frang¢a (2008). Formagao
em Geografia (1978/79 e mestre em Sociologia Rural (1988)
pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Areas de
atua¢do na pesquisa: processos de desterritorializacido e
reterritorializacdo; vitivinicultura; tutismo; meméria e
patrimonio; sustentabilidade na agricultura; espago agrario e
suas relacdes com a cultura; alternativas de reprodugao
social, politica e econémica em assentamentos de Reforma
Agraria. e-mail: rmvmedeiros@ufrgs.br

PEREZ WINTER, Cecilia

Doctora en Antropologia (UBA-2017); Diplomada en
Investigacion y Conservacion en Archivo Fotografico (UBA-
2015); Licenciada en Antropologia con orientacion
arqueoldgica (UBA-2008). Investigadora Asistente del
Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas
(CONICET) con sede en el Instituto de Geografia,
Universidad de Buenos Aires, Argentina. Su linea de
investigaciéon se focaliza en analizar los procesos de
turistificacién y patrimonializacién en la provincia de Buenos
Aires, Argentina. Ha publicado sus avances y resultados en
varias revistas especializadas, capitulos de libros y actas de
congtesos. e-mail: cecipw(@gmail.com.

3‘18

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




RAMOS, Karina Helena

Chef executiva de cozinha (Senac/R]J) e historiadora de
formacgio, tendo sua graduacido e mestrado concluidos na
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ). Atualmente,
faz parte do Programa de Pés-graduacao em Historia Social
da Cultura (PUC-Rio). Financiada pela CAPES, sua pesquisa
de doutoramento compreende a alimenta¢ao como chave de
leitura das transformagdes sociais experimentadas na cidade
de TLuanda a0 longo da primeira metade do século XX. E
membro do Grupo de Estudo Africas (UER]/UFR]), do
Grupo de Estudos de Histéria da Africa (GEHA-PUC) e é
membro da Associacdo Brasileira de Estudos Africanos
(ABE-Africa). E parecerista ad hoc da revista Dia-Logos
(Publicagbes UER]J). Detém conhecimento no campo da
Histéria Social e na édrea de Histéria da Africa
contemporanea. e-mail: hr.karina@gmail.com

RODRIGUEZ, Maria Beatriz Barco

Graduada em Direito pela Universidade Federal do Parana e
em Ciéncias Contabeis pela Faculdade Catdlica de
Administracao e Economia. Especialista em Direito de
Familia pela Pontificia Universidade Catélica do Parana e em
Magistério Superior pelo Instituto Brasileiro de Poés-
graduacio e Extensdo. Mestre em Patrimonio Cultural e
Sociedade pela Universidade da Regiao de Joinville. Atuou
como professora na Universidade do Contestado - UNC -
Campus Mafra/SC, na Universidade da Regido de Joinville -
UNIVILLE - Campus Sao Bento do Sul/SC e na Faculdade
Machado de Assis em Curitiba/PR. Exerceu a funcio de
Técnica Especializada no nucleo estadual/PR do Ministério
da Saude, foi Diretora de Contabilidade, Or¢camento e
Financas e Pro-Reitora Adjunta de Administracio do
Instituto Federal do Parana — IFPR. Atualmente exerce a
funcio de contadora publica e realiza estudos na area de
cultura, principalmente nos temas relacionados a alimentagao
e a identidade cultural.

379

OLIVEIRA, M.A.S.A.; VANZELLA, E., BRAMBILLA, A. ALIMENTACAO E CULTURA: Processos
Sociais: sistemas culindrios em contexto de deslocamentos, constru¢des de identidades, memorias e
patrimonios. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2019.




SCHMITZ, Paula Tarrasconi

Mestranda em Industria Criativa na Universidade Feevale, na
linha de pesquisa Gestao e Inovacdo. Especialista em Ciéncia
de Alimentos na area de Tecnologia de Frutas e Hortalicas pela
UFPEL/RS. Engenheira de Alimentos pela Unisinos/RS.
Possui experiéncia em industrias de alimentos e servigos de
alimentagdo em boas praticas de fabricacio ou manipulacao de
alimentos, adequacio de fluxos e processos de producio e
rotulagem de alimentos. Possui experiéncia em educagdo em
saude. e-mail: paulatschmitz@gmail.com

SILVA, Gabriela Brito de Lima
Mestranda em Alimentos, Nutricio e Saude na Universidade
Federal da Bahia e possui graduacio no bacharelado em
Gastronomia da Universidade Federal da Bahia. Bolsista de
Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (CAPES), dedica-se aos estudos nas dreas de
Gastronomia, trabalho, cultura, alimentacio e relacdes de
género. Membro do Nucleo de Pesquisas em Alimentacdo e
Cultural (NEPAC) da Universidade Federal da Bahia. e-mail:
gabii.bls20@gmail.com

SOUZA, Marcelino de

Marcelino de Souza ¢é professor associado do Departamento de
Economia e Relagoes Internacionais e dos Programas de Pos-
Graduacio em Desenvolvimento Rural e de Agronegocio da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Com experiéncia
na area de Turismo, énfase em turismo urbano e rural. Fez
doutorado em Engenharia Agricola na Universidade Estadual
de Campinas, mestrado em Extensdo Rural pela Universidade
Federal de Santa Maria — UFSM e graduacio em Engenharia
Agronomica pela Universidade Estadual de Londrina — UEL.
Areas de atuacio na pesquisa: Turismo Rural e urbano,
Enoturismo, Mercados e Comercializacio de Produtos
Agroindustriais, Rela¢do Rural-Urbano e Desenvolvimento,
Estrutura e Dinamica de Sistemas Agroindustriais, Politicas
Publicas para a Agricultura e Questdo Agraria. e-mail:
marcelino.souza@uol.com.br
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YSHIDA, Kelly

Bacharel e licenciada em Histéria pela Universidade do
Estado de Santa Catarina (2012), mestre em Histéria pela
Universidade Federal de Santa Catarina (2015) e doutoranda
neste mesmo Programa de Poés-Graduacio desde 20160.
Além disso, cursa Tecnologia em Gastronomia no Instituto
Federal de Santa Catarina. Os principais interesses em
pesquisas versam sobre a histéria da imprensa, literatura e
alimentacdo nos séculos XIX e XX, bem como as relacbes
entre Brasil e Asia, especialmente o Japao, a partir da
segunda metade do século XIX.
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Nota dos organizadores

O servigo de revisio dos manuscritos coube aos auntores dos capitulos. As informagoes e
opinides contidas nos capitulos nio refletem necessariamente a visao dos organizadores
¢ sao de responsabilidade de sens antores. Os organizadores esclarecem que a citagao
total e/ ou parcial dos textos contidos na obra deve ser feita de acordo com as normas
cientificas.
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O GCET - Grupo de Cultura e Estudos em Turismo,
ligado ao Departamento de Turismo e Hotelaria (DTH) do
Centro de Comunicagao, Turismo e Artes (CCTA), faz parte
da UFPB-Universidade Federal da Paraiba, e do Diretorio dos
Grupos de Pesquisa do CNPq. Tem o intuito de apresentar
tematicas plurais, com foco nas questoes de interesse
académico e empresarial, contribuindo para uma melhor
compreensao do Turismo e da Hotelaria, no contexto do
patrimonio cultural, impactos socio-culturais, econémicos e
ambientais, globalizagao, relagdes interculturais e

comportamento do turista.
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&

UNIRIO

Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro

O Departamento de Turismo e Patrimonio da Universidade
Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO) possui
um quadro docente heterogéneo e a formacao diversificada

permite que o Turismo, no ambito do ensino, da pesquisa e da
extensao, seja analisado, discutido e refletido a partir de uma
perspectiva interdisciplinar. Sob esse prisma, Joice, Maria
Amalia e Rodrigo unem-se a esta Série com o intuito de
contribuir para o fortalecimento e a reflexdo sobre a
alimenta¢ao enquanto tema que favorece a producio de
conhecimentos em turismo, sustentabilidade e processos
socials, e para divulgar e dar visibilidade as iniciativas e
experiéncias que caminham ao encontro desses objetivos.
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