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RESUMO

A presente dissertacdo aborda os saberes culindrios das comidas emblemdticas da Vila das
Almas, uma das sete comunidades do Quilombo Saco das Almas, que fica localizado no Baixo
Parnaiba Maranhense, no municipio de Brejo/MA. Tem por objetivo geral inventariar os
saberes culindrios das comidas emblemadticas da Vila das Almas, a partir das historias,
narrativas orais, acontecimentos, vivéncias e experiéncias dos seus moradores.
Metodologicamente, trata-se de uma pesquisa qualitativa, bibliogrifica e exploratério-
descritiva dividida em trés etapas: a primeira consistiu na pesquisa bibliogréfica para a
construgdo do referencial tedrico e elaboracdo dos instrumentos de coleta de dados. A segunda
etapa compreendeu a pesquisa de campo propriamente dita, na qual passamos um ano e meio
no processo de coleta de dados, visitando a comunidade, realizando as entrevistas e a
observacdo nao-participante durante as atividades de campo do GEPEMADEC. Na terceira,
elaboramos um inventdrio sobre os saberes culindrios da Vila das Almas a partir dos dados
coletados e acontecimentos observados. Participaram da pesquisa os moradores da Vila das
Almas com tempo de residéncia de no minimo 20 anos, entre jovens, adultos e idosos. Como
resultados principais apresentamos um inventdrio que traz dez comidas emblematicas
apontadas pelos moradores da Vila das Almas, como as principais marcas das identidades e
memorias da comunidade através da culindria. Sdo comidas que representam e carregam 0s

simbolismos, praticas, vivéncias e experiéncias dos saberes culinarios do quilombo.

Palavras-chave: Inventario. Saberes culinarios. Comidas emblematicas. Saco das Almas.

Maranhao.



ABSTRACT

This dissertation addresses the culinary knowledge of emblematic foods from Vila das Almas,
one of the seven communities of Quilombo Saco das Almas, which is located in Baixo Parnaiba
Maranhense, in the municipality of Brejo/ MA. Its general objective is to inventory the culinary
knowledge of emblematic foods of Vila das Almas, based on the stories, oral narratives, events,
experiences and experiences of its residents. Methodologically, it is a qualitative, bibliographic
and exploratory-descriptive research divided into three stages: the first consisted of
bibliographic research for the construction of the theoretical framework and the elaboration of
data collection instruments. The second stage comprised the field research itself, in which we
spent a year and a half in the data collection process, visiting the community, conducting
interviews and non-participant observation during GEPEMADEC field activities. In the third,
we prepared an inventory of the culinary knowledge of Vila das Almas based on the data
collected and observed events. The residents of Vila das Almas with a minimum residence time
of 20 years, among young people, adults and elderly, participated in the research. As main
results we present an inventory that brings ten emblematic foods pointed out by the residents
of Vila das Almas, as the main marks of the identities and memories of the community through
cooking. They are foods that represent and carry the symbolisms, practices, experiences and

experiences of the quilombo's culinary knowledge.

Keywords: Inventory. Culinary knowledge. Emblematic foods. Saco das Almas. Maranhao.
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1 A LISTA DE INGREDIENTES: preparando a introducio

As pesquisas na drea da Antropologia do Alimento t€ém ganhado cada vez mais
notoriedade na academia. Vale destacar alguns pesquisadores, como Camara Cascudo (2011) e
Roberto DaMatta (1986), que escreveram obras sobre a histéria da alimentacdo no Brasil,
importantes para compreendemos melhor a alimentagdo tradicional brasileira, na qual indios,
africanos e portugueses teriam contribuido de formas distintas nas raizes da nossa alimentagao.

Para Cascudo (2011), quando se trata de alimentacio, comida ou refei¢do, entra em
destaque a categoria do paladar, aglutinadora de sistemas sociais e simbdlicos, principio de
andlise e norma cultural definidora de diferentes rela¢des sociais. Segundo Cavignac & Oliveira
(2010), “o paladar esta ligado a uma forma de abordagem que privilegia os aspectos simbdlicos-
culturais em detrimento dos bioldgicos ou dietéticos” (p. 70).

Assim, para Cascudo (2012b), o paladar traduz a heranga da tradicao, o universo
dos padrdes, regras e normas alimentares que fundamentam a fé inabaldvel do povo nos saberes
culinarios da tradigdo, elegendo certos sabores como “patrimonio seletivo” familiar, regional
ou nacional.

Nesse sentido, nao hd como se negar a diversidade e riqueza de formas e variedades
das tradi¢des culindrias espalhadas por cada regidao do pais, caracterizando as identidades que
foram se construindo com elementos trazidos de outras culturas, explicadas pela nossa
experiéncia histérica colonial.

Assim, a comida assume um papel histérico, social e cultural muito determinante
nas marcas identitarias de um povo, de uma comunidade, de uma sociedade. “Estd tdo
entremeada com todas as emog¢des humanas desde o inicio das nossas vidas, que o ato de comer
torna-se, inevitavelmente, uma forma de expressio de nossas personalidades”
(CRUMPACKER, 2009, p. 10).

Por esta razdo, ndo poderiamos deixar de trazer para a discussdo as contribui¢des
de Lévi-Strauss que sdo basilares para os estudos da Antropologia do Alimento. Para o
antropdologo francés, a culindria pode ser entendida como umas das formas de passagem da
natureza a cultura, realizadas pelo homem atendendo as necessidades do corpo, capaz de revelar
experiéncias profundas no que tange a comida, as formas de comer, 0s temperos € a memoria,
por isso, € determinada pela forma como cada homem se insere no universo, percebido de modo

integral (LEVI-STRAUSS, 2006, p. 443).
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Em O Cru e o Cozido (2010), Lévi-Strauss destaca diversos mitos de povos
indigenas da América Central e da América do Sul, analisando as suas estruturas e atestando

que

[...] a descoberta da culindria afetou profundamente as relagdes até entdo existentes
entre o céu e a terra. Antes de conhecerem o fogo e o cozimento dos alimentos, 0s
homens estavam reduzidos a colocar a carne sobre uma pedra para expd-la aos raios
do sol (atributos terrestre e celeste por exceléncia) (p. 331).

Lévi-Strauss demonstra através do mito como as duas oposi¢des, entre natureza e
cultura e entre cru e cozido, se revelam socialmente, assim, a conjun¢do de um membro do
grupo social com a natureza deve ser mediatizada pela intervencdo do fogo de cozinha,
normalmente encarregado de mediatizar a conjun¢do do produto cru com o consumidor
humano, e por cuja operagio um ser natural é, a0 mesmo tempo, cozido e socializado (LEVI-
STRAUSS, 2010, p. 380).

Nesta esteira, Roberto DaMatta (1986) ratifica que o interessante na oposicdo entre
o cru e o cozido “¢ descobrir que o universo da comida permite pensar o mundo integrando o
intelectual com o sensivel”, visto que para o socidlogo “encher a barriga” ou “encher a panca”
¢ “um ato concreto destinado a saciedade do corpo, mas ¢ também um modo de se referir a uma
acao simbolica” (p. 52).

Nosso interesse, neste trabalho, a principio, € dirigir o olhar para esse universo da
comida como forma de compreender o mundo, as relagdes sociais, o proprio homem em suas
dindmicas de sobrevivéncia. Assim, dirigimos o nosso olhar para os saberes culindrios da
tradi¢do brasileira, focalizando em um objeto de estudo local: uma comunidade tradicional
quilombola no Baixo Parnaiba Maranhense, a Vila das Almas, no quilombo Saco das Almas,
em Brejo/MA.

O presente trabalho tem como objetivo principal apresentar um inventdrio dos
saberes culindrios' das comidas embleméticas®> da Vila das Almas, uma das comunidades do
Quilombo Saco das Almas, em Brejo/MA, a partir das histérias, narrativas orais,
acontecimentos, vivéncias e experiéncias dos seus moradores a fim de demonstrar as
singularidades (rituais, valores, trocas e praticas culturais e simbolicas), sabores e saberes dos

pratos e alimentos emblematicos do quilombo.

! Entendemos por saberes culindrios o conjunto de conhecimentos (empiricos, cientificos, técnicos) em torno da
producio da culindria especifica de uma comunidade.

2 Discutiremos mais especificamente sobre o conceito de “comida emblematica” no subitem 4.3 Prato principal:
dos pratos emblemdticos, do 4 capitulo.
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Durante a pesquisa, procuramos descobrir de que maneira sdao repassadas, geracao
apds geracdo, as praticas culturais alimenticias desenvolvidas no quilombo, buscando as
aproximacdes e distanciamentos a partir das historias, narrativas orais e acontecimentos que
implicam no processo de constru¢do das identidades e memorias da Vila das Almas
relacionadas as suas praticas culindrias e alimentares.

A estrutura deste trabalho possui, na nomenclatura dos seus capitulos, uma
linguagem prépria do objeto da pesquisa: a culindria. Preferimos utilizar o termo culindria ao
de gastronomia, porque entendemos que o termo culindria é o que mais se aproxima da cultura,
ao passo que a gastronomia engloba um sentido mais voltado para a estética.

Segundo Rafael Ferro (2017), “a gastronomia pode ser considerada um campo de
estudo que envolve os conceitos de cozinha, comensalidade e comida” (p. 15), ou seja,
preocupa-se com a dimensdo estética da cozinha, traz uma concep¢do de producdo espacial
centralizada nas possiveis experiéncias estéticas que as cozinhas proporcionam ou poderiam
proporcionar ao individuo. Brillat-Savarin (1995) afirma que a “gastronomia ¢ o conhecimento
fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na medida em que se alimenta” (p. 57).

Por outro lado, Ferro (2017) compreende que a constru¢cdo de uma culindria € um
processo muito complexo que depende quase totalmente da cultura da qual participa. Para
Montanari (2013), a culindria € o conjunto de técnicas criadas pelo homem para a transformacgao
de possiveis objetos comestiveis em alimentos, ndo necessariamente em comida.

Assim, quando Ferro (2017) relaciona o conceito de gastronomia aos conceitos de
cozinha, comensalidade e comida, automaticamente, exclui o conceito de culindria e, em
seguida, justifica que “a partir da culindria as linhas de demarcacdo dimensionais tornam-se
cada vez mais imperceptiveis, até mesmo aos olhos cientificos, pois a complexidade que
envolve a construcdo de uma culindria € muito densa e quase que totalmente dependente da
cultura que a constréi” (p. 19).

Percebemos que o fator cultural € essencial na diferencia¢do dos conceitos, pois a
culindria esté relacionada a capacidade de transformar os alimentos em comida, como j4 havia
apontado Lévi-Strauss (2010) ao considerar que o homem, como ser cultural, nasceu junto a
descoberta do fogo, a partir da analogia de que o alimento cru representaria o estado do homem
como animal e o cozido como cultural.

Neste sentido, DaMatta (1986) resume mais especificamente, a abordagem da

comida que pretendemos desenvolver nessa proposta:

Alimento € algo universal e geral. Algo que diz respeito a todos os seres humanos:
amigos ou inimigos, gente de perto e de longe, da rua ou de casa, do céu e da terra.
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Mas a comida € algo que define um dominio e pde as coisas em foco. Assim, a comida
é correspondente ao famoso e antigo “de comer”, expressao equivalente a refeicdo,
como de resto € a palavra comida. Por outro lado, comida se refere a algo costumeiro
e sadio, alguma coisa que ajuda a estabelecer uma identidade, definindo, por isso
mesmo, um grupo, classe ou pessoa (DAMATTA, 1986, p. 22).

Voltando a nomenclatura dos capitulos, utilizamos termos préprios do universo da
culindria, tentando apreender elementos e praticas simbdlicas das producdes destes saberes
culindrios no cotidiano dos agentes que lidam com essas producdes e representacdes culturais.

Sobre isto, afirma Marconi & Lakatos:

A ciéncia lida com conceitos, isto €, termos simbdlicos que sintetizam as coisas e 0s
fendmenos perceptiveis na natureza, do mundo psiquico do homem ou na sociedade,
de forma direta ou indireta. Para que se possa esclarecer o fato ou fendmeno que se
estd investigando e ter possibilidade de comunicd-lo, de forma ndo ambigua, é
necessario defini-lo com precisio (MARCONI & LAKATOS, 2003, p. 225).

Assim, buscamos utilizar termos que apontem ao leitor os processos e
procedimentos do ato de cozer, evidenciando elementos simbdlicos das praticas culindrias e dos
rituais do ambiente da cozinha. A partir das investigacdes sobre os saberes culindrios que todo
cozinheiro® desenvolve, antes de comecar a cozinhar, tais como, arrumar a cozinha e seus
utensilios, pensar nos ingredientes que vai utilizar para a preparag¢ao do(s) alimento(s)/prato(s),
surge também a lista de ingredientes.

Na sociedade contemporanea, a “lista” € um instrumento muito utilizado para varias
finalidades. Cada vez mais vem se tornando ttil como mecanismo de auxilio a todo tipo de
atividade que exige lembretes sobre aquilo que serd requisitado em determinado momento.

Todavia, pensadores modernos, como Bauman (2001), alertam para o risco da
velocidade da fluidez, com as quais, essas listas se modificam, de maneira que sempre corremos
o risco de perder “o fio da meada”, ou seja, quando imaginamos ter controle sobre a lista, ela

rapidamente se renova:

[...] as receitas para a boa vida e os utensilios que a elas servem tém “data de validade”,
mas muitos cairdo em desuso bem antes dessa data, apequenados, desvalorizados e
destituidos de fascinio pela competi¢do de ofertas “novas e aperfeicoadas”. Na corrida
dos consumidores, a linha de chegada sempre se move mais veloz que o mais veloz
dos corredores; mas a maioria dos corredores na pista tem musculos muito flacidos e
pulmdes muito pequenos para correr velozmente (BAUMAN, 2001, p. 94).

Por esta razdo, temos consciéncia que as proprias escolhas que guiam a construcao
metodoldgica deste trabalho sdo estruturas fluidas, que os ingredientes que agora escolhemos

para os alicerces da pesquisa s@o flacidos como os “musculos” de quem corre para alcangar o

3 Entendemos por “cozinheiro” todo aquele que pratica o ato de cozer, no sentido mais amplo da palavra. Desde
uma crianga que aprende a fritar um ovo, ou fazer um chibé (veremos a descri¢cdo deste prato no ultimo capitulo),
como € muito comum no quilombo.
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produto desejado, mas com a lucidez de que os produtos que alcancarmos ao final representem
um momento singular, embora com “data de validade”.

Uma vez conscientes das limitacdes da lista, vale salientar que com a modernidade,
este instrumento sofreu, também, os seus avangos tecnoldgicos quanto ao seu objeto, visto que
os elementos mais utilizados para elaboracdo de uma lista eram o papel e a caneta, de modo que
hoje, tanto empresas, quanto pessoas fisicas, utilizam o meio tecnolégico por meio do bloco de
notas do proprio celular, tablets, excel, entre outras ferramentas digitais e aplicativos. Mas, ha
quem prefira o método tradicional ainda (o papel e a caneta).

Enfim, a lista € muito utilizada para vérias fungdes: a) para a compra de materiais
de constru¢cdo, b) como prioridades de compromissos a serem cumpridos, ¢) a lista de
convidados para uma festa (aniversarios, casamentos, batizados, etc.), d) a lista de materiais
escolares, e) a lista de utensilios para mobiliar a casa, e uma série de outras finalidades.

Nessa investigacdo, destacamos a lista de “ingredientes”* no processo culindrio, um
elemento essencial para o preparo e um bom planejamento de execu¢do de um prato ou de uma
refeicdo completa. Ainda que a receita seja o carro-chefe para a preparacao de um prato, todo
o processo pode desandar se faltar algum item da lista de ingredientes.

E importante frisar que nos utilizamos do termo “ingredientes” de maneira
metaférica na construcdo dos titulos e subtitulos deste trabalho, baseando-nos em uma
imaginacdo simbdlica (DURAND, 2019), construida a partir de nossas experi€éncias com as

praticas culindrias discutidas nesta pesquisa.

E esse sentido das metdforas, esse grande semantismo do imagindrio, que é a matriz
original a partir da qual todo o pensamento racionalizado e o seu cortejo semioldgico
se desenvolvem. E, portanto, resolutamente, na perspectiva simbélica que nos
quisemos colocar para estudar os arquétipos fundamentais da imaginacdo humana
(DURAND, 2019, p. 31).

Desse modo, veremos nos topicos subsequentes dessa dissertacdo, cada
“ingrediente imaginario” que foi necessdrio para a constru¢do do trabalho. Durand (2019) ao
resgatar a imaginagdo a partir da andlise das ci€ncias ressalta que o alcance do conhecimento
deve ir além dos limites impostos pela razdo, que o imagindrio humano € como um lugar de

saberes, que influi nas acdes humanas para alcancar o equilibrio. Assim, cada capitulo e subitem

4 E importante frisar que o termo ingredientes serd utilizado em nossos discursos como sentido metaférico, isto é,
carregado de sentidos, semantismos e representacdes que vao além do universo da culindria, mas que constréi uma
estreita relacdo com o imaginario desse universo.
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de capitulo apresenta uma nomenclatura metaférica baseada na bacia semdntica® do universo

da culinaria.

1.1 Hum... que sabor é esse!?

Neste subitem, farei uso da primeira pessoa do singular como voz do discurso para
expressar meus primeiros contatos com a Vila das Almas, em 2016. Antes, faz-se necessario
esclarecer a que tipo de “sabor” me refiro neste tépico. Nao estou falando somente do sabor das
comidas que provei no primeiro contato com a comunidade, mas também sobre diversos
“sabores” oriundos das sensacdes, emocdes, imagens de afetacdo que nos causam estranheza
ou empolgacdo a primeira vista.

Quando falamos do “sabor” da culinaria quilombola, ndo nos restringimos,
especificamente, aos alimentos que degustamos enquanto realizivamos a nossa pesquisa de

campo. H& muito mais “sabores” em todo esse processo.

A comida constitui um conjunto de saberes sociais, nao apenas no que concerne as
técnicas e aos processos de arrecadagdo, preparacgio, distribuicdo, consumo e descarte,
mas sobretudo, porque é expressido de saberes do senso comum mais abarcativos e
mais profundos a respeito das pessoas, suas vidas, modos de ser, sentir € pensar o
mundo e suas relagdes sociais (AMON, 2014, p. 182).

O modo como os moradores do quilombo se relacionam com as pessoas que vém
de fora, as formas de interacdo, principalmente, com os pesquisadores, todos esses elementos
fazem parte de um conjunto de “sabores” e praticas socioculturais que nos transmitem saberes
diversos e diferenciados, que perpassam qualquer experi€ncia culindria.

Nos processos identitarios da comunidade da Vila das Almas, a culindria adquire
um papel crucial na reconstrugdo e ressignificacdo da memoria das tradi¢des de matriz africana
vivenciadas pelos moradores do quilombo. E um processo indissocidvel das praticas
socioculturais, resultantes das experiéncias e vivéncias daqueles individuos.

O desconhecido sempre nos deixa alertas para novas experiéncias, a curiosidade
fica agucada, as emocoes ficam a flor da pele e a cada esquina que o transporte virava até o

quilombo, mais expectativas e emog¢des surgiam. Vamos ao inicio dessa historia!

5> Um dos conceitos mais complexos de Gilbert Durand € o conceito de “bacia seméntica”, na qual estdo - de forma
dinamica - latentes os sentidos e significados que damos ao mundo e onde podemos ‘nos banhar’, ou seja, criar e
construir novos significados. Uma bacia sempre alimentada pelas imagens, em eterno movimento com seus fluxos
e correntezas (DURAND, 2011).
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Tudo comegou quando eu ainda era aluna ativa do curso de Ciéncias
Humanas/Sociologia da Universidade Federal do Maranhio (UFMA) do campus de Sao
Bernardo/MA, cursando o 5° periodo e matriculada na disciplina Educagdo para diversidade
ministrada pelo professor Dr. Josenildo Campos Brussio®.

Com 50% das atividades da disciplina cumprida o professor nos informou da
possibilidade de ocorrer uma visita ao quilombo Saco das Almas para conhecermos as duas
escolas da Vila das Almas, a Escola Municipal Antonio Martins Costa’ e a escola Estadual
Patricio da Cunha Costa®, com o corpo docente que nos proporcionaria um momento de didlogo
para verificarmos como andava a educacdo no quilombo e como se dava a educagdo para
diversidade para atender a realidade das criangas e adolescentes quilombolas.

No segundo momento da programacdo, apds o almogo fariamos um tour pelo
quilombo passando por alguns pontos representativos e institucionais do quilombo como a
unidade bdsica de sadde, o casardo que ainda se encontra de pé, a igreja catélica e finalizando
no riacho com o banho.

Essa proposta de aula de campo nos deixou bastante curiosos, visto que nunca
tinhamos visitado nenhuma comunidade tradicional, entdo, seria a primeira oportunidade para
muitos que estavam cursando a disciplina, inclusive a minha. Criou-se uma expectativa e o
imagindrio comegou a trabalhar idealizando uma estrutura de quilombo ultrapassada e
“preconceituosa” tal qual aprendemos com as narrativas eurocéntricas elitistas na educagao
basica.

Felizmente, a atividade planejada para o término da disciplina aconteceu, apds
quase um periodo inteiro de espera, ansiedade e, principalmente, curiosidade. Foi entdo no ano
de 2016 o meu primeiro contato direto com a comunidade da Vila das Almas. Foi uma

experiéncia Unica que me trouxe algumas inquietacdes e uma certeza. A certeza de que cursando

® Bacharel em Direito pela Universidade Federal do Maranhdo (2012), possui graduacdo em Letras
Portugués/Inglés e respectivas Literaturas pela Universidade Estadual do Maranhdo (1998), Especializagdo em
Lingua Portuguesa pela Universidade Salgado de Oliveira - Sdo Gongalo/RJ (2000), Mestrado em Educagao pela
Universidade Federal do Maranhdo (2008) e Doutorado em Psicologia Social pela Universidade do Estado do Rio
de Janeiro (2012). Professor Adjunto do Curso de Licenciatura em Ciéncias Humanas/Sociologia da
UFMA/Campus de Sdo Bernardo. Coordenador do Grupo de Estudos e Pesquisas em Meio Ambiente,
Desenvolvimento e Cultura (GEPEMADEC), na linha de pesquisa 1: "Imagindrio, cultura e meio ambiente".
Editor-chefe da Revista Eletronica Infinitum - Revista Multidisciplinar do Campus de Sdo Bernardo (ISSN 2559-
9549).

7 A Escola Municipal Anténio Martins Costa é mantida pela Prefeitura do Municipio de Brejo/MA. E a escola
mais antiga da Vila das Almas e no passado foi objeto de muita polémica e conflitos entre os moradores do
quilombo e a Prefeitura de Brejo, a comecar pelo nome da escola que “ndo representa nenhuma importancia para
a histdria do quilombo” (depoimento dos moradores).

8 O Centro de Educagio Patricio da Cunha Costa é mantido pelo Governo do Estado do Maranhdo e € a dnica
escola que oferece o Ensino Médio para todas as sete comunidades do Saco das Almas. Foi fundada recentemente,
em 2015, e ainda possui sérios problemas de lotagdo de professores e organizacdo administrativo-pedagogica.
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o 5° periodo, finalmente tinha encontrado um campo para pesquisar e desenvolver o trabalho
de conclusdo de curso.

Quanto as inquietacdes, ndo sabia por onde comecgar, muitos pontos de
interrogacdes rodeavam a minha cabeca, visto que era a primeira vez que colocava os pés ali
naquelas terras, tinha muito o que conhecer, inexperiente e leiga no assunto, procurei
aproximar-me das pessoas que estavam iniciando didlogos com a comunidade.

Foi nessa visita que tive o primeiro contato com a lider da Vila das Almas, Dona
Dudu’. Neste mesmo dia, ela realizou uma oficina com oito pratos emblemadticos da culindria
do quilombo que serdo melhor descritos e discutidos nos préximos capitulos deste trabalho. Foi
a primeira vez que provei a culindria do quilombo, hum... que sabor!

Além disso, tivemos a oportunidade de assistir ¢ dancar na roda do tambor de
crioula junto com as mulheres do quilombo. Experi€ncia tnica que assim como um mosaico
que se compde de partes para formar um todo, € o sabor que descrevo neste topico. Falo ndo sé
das degustacdes do paladar, como também das degustacdes sensoriais'® que alimentam as
memorias e a alma.

O GEPEMADEC!" (Grupo de Estudos e Pesquisas em Meio Ambiente,
Desenvolvimento e Cultura) coordenado pelo professor Josenildo Brussio, estava se firmando
no meio académico com desenvolvimento das primeiras pesquisas, foi entdo que um més apos
a visita ao quilombo participei da primeira reunido do grupo como ouvinte € vi que o grupo
seria um suporte fundamental no meu amadurecimento académico e fundamental para mediar
a minha aproxima¢do com a comunidade quilombola. Por critério de identificacdo pelas
temadticas trabalhadas, passei a fazer parte da linha pesquisa de n° 2 do grupo: Imagindrio,
Cultura e Meio Ambiente.

Em acompanhamento as atividades realizadas no mesmo quilombo, pelo grupo, no
ano de 2016, pude observar como a comunidade Vila das Almas se articulava nas organizacoes

das festividades. Em uma dessas idas ao quilombo, ficamos sabendo da existéncia do trabalho

° Dona Dudu - Maria Luduvica Costa Pereira (vulgo Dudu), sobrinha do Seu Claro Patricio (Iider mais antigo do
Quilombo Saco das Almas — ainda vivo). Dona Dudu, lider da Vila das Almas, é uma das maiores liderancas do
Quilombo Saco das Almas. Geralmente, quando se precisa reunir as seis comunidades, a organizac¢do da pauta e
conducio das reunides fica ao encargo dela.

10 Entendemos por “degustagdes sensoriais”, o uso de todos os sentidos (a visdo, o paladar, o olfato, a audi¢do € o
tato) nas praticas alimenticias do dia a dia, que ndo se restringem somente ao ato de comer, mas que vao além
dessas capacidades.

' O GEPEMADEC foi criado em 24 de setembro 2014, sob a Coordenagio do professor Dr. Josenildo Campos
Brussio, com a colaborag@o dos professores Dr. Thiago Pereira Lima e Ms. Karine Martins Sobral. O grupo possui
duas linhas de pesquisa a n°l- Desenvolvimento, Meio Ambiente e Politicas Publicas sob coordenagdo do
professor Dr. Thiago Pereira Lima e a linha n° 2- Imagindrio, Cultura e Meio Ambiente coordenada pelo professor
Dr. Josenildo Campos Brussio.
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realizado pela Pastoral Afro-Brasileira'? que iniciou as suas atividades no final do ano de 2015
em quilombos'? da regido do Baixo Parnafba Maranhense.

A partir dessa informacao, surgiu a vontade de saber mais sobre o trabalho realizado
pela Pastoral Afro-brasileira no Quilombo Saco das Almas. Tendo em mente que investigar o
trabalho da Pastoral seria o tema ideal para o trabalho de conclusido de curso, prontamente
dirigi-me juntamente com o coordenador do GEPEMADEQC, (visto que j4 se sabia da resisténcia
que a comunidade apresentava naquele momento para receber e autorizar pesquisadores em
suas casas) até Dona Dudu, na intencdo de pedir o consentimento dessa investigagao.

Mas, como esperado, Dona Dudu ndo nos recebeu muito bem a primeira vista, pois
ela nos falou da quantidade de pesquisadores que por 14 ja haviam passado, e uma das
reclamagdes que a mesma frisou, inclusive com uma entonacio diferenciada na voz (que
remetia uma angustia coletiva), visto que naquele momento estava falando na qualidade de lider
da comunidade e representando uma opinido coletiva, “ndo temos retorno nenhum das
pesquisas que jd foram feitas por aqui, ndo sabemos o que fizeram com as nossas fotos, com as
gravagoes e as entrevistas. Pesquisam aqui, levam pra fora e ndo voltam mais”’ (Dudu, 2016).

Ap6s a exposicao angustiada de Dona Dudu, comprometi-me a ter uma participacao
mais efetiva na comunidade e, além disso, falei do meu interesse em conhecer um pouco mais
as vivéncias e as relagdes cotidianas. Além disso, firmamos um acordo no estilo dos costumes
de antigamente. No “apalavrado'*”, de que a pesquisa realizada teria o acompanhamento da
comunidade através da apresenta¢do do resultado final do trabalho.

Dessa forma, a pesquisa foi autorizada, realizada®® e defendida no dia 07 de junho
de 2017, como parte da programacgado da I Mostra Cientifica do GEPEMADEC. E como contra
partida, honrando minha palavra, na ocasido, foram convidadas as liderangas do quilombo para

prestigiarem o trabalho sobre a histéria deles e para participar de uma mesa-redonda intitulada,

12 Segundo a CNBB (Conferéncia Nacional dos Bispos do Brasil), diz que a Pastoral Afro-brasileira ¢ uma das
Pastorais Sociais Especificas que integra catélica que realiza acdes a Servigo da Caridade, de Justica e da Paz.
Assim tendo por objetivo: animar os grupos negros catdlicos para o resgate da sua verdadeira histéria; incentivar
o surgimento de novos grupos que buscam sua identidade numa sociedade e Igreja plurais; promover a integragdo
e a articulac@o dos grupos e das iniciativas e ajudar na ampliacdo de conhecimentos sobre a Pastoral Afro-brasileira
(FERREIRA, 2018).

13 Em entrevista realizada com o Bispo Dom Valdecir, Coordenador da Pastoral Afro-Brasileira na regiio do Baixo
Parnaiba Maranhense, ele afirmou que o Saco das Almas ja era a terceira comunidade quilombola visitada pela
pastoral. Antes disso, jd tinham realizado atividades de culminancia nos quilombos em Tutoia e Milagres do
Maranhdo (FERREIRA, 2018, p. 76).

14O apalavrado é o que se combinou através de palavras, acordos ou negécios fechados apenas no registro da
palavra.

15 A monografia foi intitulada “MEMORIA E IDENTIDADE DA VILA DAS ALMAS: um estudo sobre o
trabalho da pastoral Afro-brasileira no quilombo Saco das Almas, em Brejo-MA” e apds um ano foi transformada
em livro, configurando um retorno do resultado para a comunidade pesquisada, visto que fornecemos alguns
exemplares ao quilombo.
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Relatos de pesquisas no Quilombo Saco das Almas e, por conseguinte para dangarem o tambor
de crioula junto com a comunidade académica presente no evento (ver programacgdo do evento
no anexo A).

Ap6s a defesa da monografia, a lideranca da Vila das Almas, representada na pessoa
de Dona Dudu, questionou-me se ainda continuaria pesquisando no quilombo. Foi entdo que
decidi continuar os estudos na comunidade pesquisada, e agora com trés anos de pesquisa e
visitas ao quilombo, consegui o apoio e confianga dos moradores da Vila das Almas e da lider,
Dona Dudu, para continuar os estudos nesta pesquisa de mestrado.

Nesses trés anos de contato com a comunidade, venho observando vérios aspectos
culturais que apontam para singularidades do quilombo, tais como, os mitos e lendas sobre Jodo
Velho, o artesanato local, o tambor de crioula, as festas e festejos e, principalmente, o meu
objeto de estudo nesta pesquisa: a culindaria emblematica quilombola.

Percebi que, enquanto pesquisadora, poderia contribuir para a realidade dos
mesmos de alguma forma, que o meu objeto de pesquisa poderia ajudar, através da produgao
de conhecimentos cientificos, para o desenvolvimento deste capital (i)material que € a cultura
quilombola, por meio do entendimento e esclarecimento dos saberes culindrios quilombolas,
especialmente, a comida emblemadtica, levando em conta até que ponto estas praticas culturais

ajudam no processo de construc¢do das identidades e memorias da Vila das Almas.

1.2 Apurando os procedimentos iniciais e finais da pesquisa

Na culindria, o termo ‘“apurar” € o nome dado ao processo de cozimento,
propositadamente lento, de alimentos, para adquirir o ponto ideal de concentracao de sabor e/ou
consisténcia a depender do prato que estd sendo preparado (MARTINS, 2020).

Utilizamos o termo em seu sentido metaférico na inten¢do de anunciar um resumo
do que cada capitulo, e seus respectivos itens, tem a demonstrar ao leitor sobre os percursos
percorridos por nosso olhar investigativo durante a trajetdria da pesquisa.

Todo trabalho académico possui uma organizacdo estrutural que esboga o seu
processo de construcio e desenvolvimento da pesquisa. No subitem anterior, preocupamo-nos
em esbogar como se deu a organiza¢do da elaboragcdo da dissertacdo sob o ponto de vista de
criacdo do texto e os primeiros contatos com o objeto de estudo, que sdo a justificativa da

escolha do tema.
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Neste subitem, tracamos mais especificamente a projecao do que foi discutido nos
capitulos seguintes, oferecendo ao leitor uma orientacdo da constru¢do metodoldgica das
argumentacdes desenvolvidas na pesquisa.

No primeiro capitulo “VOZES, TEMPEROS E CANCOES: histéria da cozinha
brasileira”, apresentamos a cozinha como um espaco de produgdo cultural, em que as vozes e
as canc¢des ecoam enquanto os alimentos sdo preparados. Trazemos uma breve discussao sobre
a histéria e os fundamentos da cozinha brasileira.

No segundo capitulo MONTANDO OS UTENSILIOS E AS FERRAMENTAS DA
COZINHA”, fizemos uma abordagem sobre a contextualizacdo do local da pesquisa,
descrevendo mais especificamente as caracteristicas do Quilombo Saco das Almas, além de
esclarecer como se deu o processo de coleta de dados, com o detalhamento dos participantes da
pesquisa e dos instrumentos de coleta de dados.

No terceiro capitulo “OS SABERES E SABORES POPULARES: saboreando
trocas, valores, memorias e identidades”, abordamos, primeiramente, os conceitos de saberes
culturais, destacando as trocas simbolicas e os valores destas trocas entre os moradores da Vila
das Almas. Em seguida, discutimos alguns conceitos sobre identidade e as marcas identitarias
dos saberes culindrios da comunidade. Por fim, apresentamos os temperos invisiveis e as
memorias mais latentes dos saberes culindrios das comidas emblemadticas dos moradores da
Vila das Almas.

No quarto capitulo, “ARRUMANDO A MESA: os saberes culindrios das comidas
emblematicas da Vila das Almas”, discutimos sobre a emblematica como referencial tedrico
para analisar os saberes culindrios das comidas da Vila das Almas. Apresentamos ainda como
se deu o processo de andlise dos dados, bem como, a apresentacio dos resultados que derivam
na producdo de um inventdrio sobre os saberes culindrios da Vila das Almas. Assim, com sabor
de sobremesa, apresentamos algumas propostas de implementacio do inventario das comidas
emblemadticas da Vila das Almas como possibilidades de desenvolvimento de turismo de base

comunitéria para o Quilombo Saco das Almas.
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2 VOZES, TEMPEROS E CANCOES: histéria da cozinha brasileira

Vamos iniciar este capitulo com uma afirmac¢do: a cozinha fala! Existem vozes e
sons que sdo proprios da cozinha, ndo sé a fala dos seres humanos que 14 trabalham, vivem,
comem, cantam, encantam, mas também dos sons e barulhos produzidos pelas panelas,
instrumentos e ferramentas de trabalho, bem como, dos processos de coc¢io, como fritar, assar,
cozinhar em dgua (que viram caldos) carnes, porcos, peixes € aves.

Bunny Crumpacker (2009) afirma que “o som também ¢ parte da textura — que é
percebida pela sensacdo que a comida causa dentro da boca: biscoitos duros, carnes fibrosas,
pudins macios, purés cremosos, chocolate derretido, vegetais e castanhas crocantes” (p. 18).
Muito do que ouvimos nao € um atributo de sabor, quebrar ou estalar um alimento ndo produz
ou libera nenhum gosto especial, mas “alimentos crocantes produzem um bocado de barulho

quando mastigados, e o sabor perde-se em meio do tumulto” (p. 18).

Ruidos externos ndo tem sabor, mas constituem parte do prazer associado ao ato de
comer. Imagine o som de uma fatia de bacon fritando ou borbulhar de um cozido na
panela ao ser preparado. Tudo isso tem a ver com a expectativa do sabor e sdo fatores
capazes de realcar o paladar (CRUMPACKER, 2009, p. 18).

Além dos sons das comidas, tanto no preparo, quanto no consumo, nao ha como
deixar de lado os sons dos aparelhos eletrodomésticos cada vez mais presentes nas cozinhas
modernas: liquidificadores, processadores, batedeiras, fornos elétricos, microondas, freezeres e
os aparelhos mais importantes de todos na cozinha: o fogdo e a geladeira. Sem estes dois, ndo
hé cozinha, apesar de que os fast-foods e congelados tem reduzido a cozinha ao microondas e
frigobares.

Nas cozinhas modernas, € muito comum as trabalhadoras domésticas possuirem um
radinho (aparelho de som), pelo qual ouvem as musicas que estdo no “topo das paradas” das
radios, agora, substituidos pelos smartphones e caixinhas de som portateis com seus bluetooths.

Mas nem sempre foi assim, as cozinhas coloniais eram agraciadas com as doces
vozes das cunhds e das escravas que foram, de fato, as primeiras cozinheiras deste pais, como
bem lembra Camara Cascudo (2011): “o portugués encontrou no Brasil a mulher fécil,
abundante, amorosa” (p. 157).

Cascudo (2011) destaca a preocupagdo dos colonizadores, nas cartas do

descobrimento, em enviar maridos sem esposas para o Brasil, “indigenas para o servi¢co do
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campo, cagar, pescar, plantar, colher, e as cunhas para a cozinha e cama, dedicadas e curiosas,

resolviam o problema da acomodag¢do nos trépicos” (p. 157).

Recorria a cunhd ao assado, apresentando-o na sua forma, moquém nas bases ao
borralho com folhas envolvendo carnes de caca carne de gado trazido de Portugal
moluscos peixes crusticeos muito mais consumidos assados do que cozidos como
presentemente 0s anos

Assim a cozinha brasileira nasce na insisténcia do assado emprego do sal que o
portugués valorizava pela indispensabilidade e o molho de pimentas, as da terra
inarreddveis na manducacio (p. 158).

Na citacdo acima, Cascudo (2011) deixa muito evidente os papéis da cunhd na
cozinha colonial, fun¢do esta que serd substituida no século seguinte com a chegada da mulher
negra escravizada, ou no dizer do folclorista, “a escravaria africana fornecia o exército de
mucamas e bds prestigiosas em vitoriosa concorréncia a cunha, lerda e bisonha, vencida e rude,
incapaz de elevacdo no amavio convivio que se requintava, distante e diverso do cendrio das
primeiras décadas fundamentais” (p. 158).

Com crescimento dos engenhos e do trafico negreiro, “a desvalorizagao da cunha
no ambiente doméstico colonial foi inversamente proporcional ao desenvolvimento da industria

do agucar” (CASCUDO, 2011, 159). Mas o folclorista destaca:

O desaparecimento da cunhd nao lhe retira o direito inegdvel de ter sido a primeira
cozinheira histérica, revelacdo fecunda da terra virgem, mae do primeiro brasileiro,
bronzeado e tréfego, maraba que a civilizagdo do “progresso” mataria, guerrilheiro,
bandeirante, garimpeiro, mosquete de Guararapes, na inesquecivel servidao jubilosa
quando o Brasil engatinhava, aprendendo a andar (CASCUDO, 2011, p. 160).

Assim, ainda que a mulher negra escravizada, mucama, b4, tenha exercido papel
crucial na cozinha colonial brasileira, papel este que estende até os dias de hoje, em que muitas
trabalhadoras domésticas ainda sdo maioria de mulheres negras, Cascudo (2011) reforca que
foram as mulheres indigenas as primeiras cozinheiras brasileiras da histdria deste pais.

Durante a pesquisa de campo, quando realizamos as entrevistas com as cozinheiras,
deparamo-nos com diversos fogdes de barro nas cozinhas do quilombo. A principio, nio fazia
parte do instrumento de coleta de dados perguntar de que maneira elas cozinhavam os seus
alimentos: se no fogdo a gas ou no fogao de barro. Todavia, ao nos depararmos com os fogdes
de barro em todas as cozinhas (figura 1), as quais adentramos para realizar as entrevistas, nao

tinhamos como negligenciar a importincia deste item na nossa lista de ingredientes.
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Figura 1: Fogdo-de-barro na casa da Cozinheira 1

Fonte: Ferreira, 2020.

De forma alguma, imagindvamos que o fogo, tdo bem citado por Lévi-Strauss no
Cru e Cozido (2010), teria um papel tdo importante em nossa investigagdo, principalmente,
quanto a sua forma de utilizacio: de maneira mais industrializada, no fogdo a gés, ou de maneira
tradicional, com a utiliza¢do de carvao natural, no fogdo de barro.

Todas as casas que visitamos na Vila das Almas para realizar as entrevistas
possuiam um fogdo de barro (figura 1). Uma das cozinheiras entrevistadas afirmou que “um
botijao de gis dura até oito meses aqui em casa, s6 uso o fogdo a gds para passar o café, de
manha, e, as vezes, a noite para esquentar uma comida, quando ndo quero acender o fogo”

(cozinheira 2).
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Figura 2: Fogdo-de-barro na casa da Cozinheira 2

Fonte: LEI (Laboratério de Estudos do Imaginério)'®, 2019.

O fato de haver uma preferéncia pelo fogdo a gds no quilombo chamou-nos bastante
atencdo. Como se observou na comunidade da Vila das Almas, uma das identidades que é
compartilhada e perpassada geracdo apds geracdo, sdo os conhecimentos sobre estes fogdes
(figura 2), que por sua vez, assim como todos os seguimentos de marcas identitdrias!” de
comunidades tradicionais, sofrem readaptagcdes ou ressignificagdes por uma série de motivos
externos ou internos, seja pelo fato de suprirem necessidades que vao surgindo ao longo de suas
existéncias, seja por motivos em decorréncia da globalizacido que de alguma forma pode forcar

alteracodes nas préticas socioculturais dessas comunidades.

16 O Laboratério de Estudos do Imagindrio (LEI) foi criado em fevereiro de 2019, com o objetivo de Desenvolver
de forma mais especifica, integrada e direcionada as atividades de pesquisa e extensdo da Linha de Pesquisa
(Imagindrio, Cultura e Desenvolvimento) do GEPEMADEC (Grupo de Estudos e Pesquisas em Meio Ambiente,
Desenvolvimento e Cultura) do Campus da UFMA de Sdo Bernardo, de forma contribuir com suas pesquisas para
o desenvolvimento da regido do Baixo Parnaiba Maranhense.

17 Discutiremos mais aprofundadamente essas marcas identitdrias no item 3.1.
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Os fogdes de barro (figura 2), além de possuirem marcas identitdrias, também
carregam memorias'®, simbolismos e representacdes sociais que estdo diretamente relacionadas
com o processo de producdo e perpetuacdo (transmissdo geracdo apds geracdo) da culindria
quilombola, com todos os seus saberes e fazeres da comida emblemadtica. Sobre isso, afirma

Massimo Montanari:

Exatamente como a linguagem, a cozinha contém e expressa a cultura de quem
pratica, € depositdria das tradicdes e das identidades de grupo. Constitui, assim, um
extraordindrio veiculo de autorrepresentacio e de comunica¢do: ndo apenas é
instrumento de identidade cultural, mas talvez seja o primeiro modo para entrar em
contato com culturas diversas, jd que consumir o alimento alheio parece mais facil —
mesmo que apenas a aparéncia — do que decodificar-lhe a lingua. Bem mais do que a
palavra, a comida auxilia na intermedia¢do entre culturas diferentes, abrindo os
sistemas culindrios a todas as formas de invengdes, cruzamentos e contaminacdes
(MONTANARI, 2013, p. 11).

Quando Montanari (2013) afirma que a cozinha talvez seja um primeiro modo para
entrar em contato com outras culturas, lembramos imediatamente do conceito de hibridismo
cultural de Canclini (2003). Os choques culturais decorrentes da relacdo entre colonizador e
colonizados desencadearam forte tensdes que geraram ajustes ou negociacdes na meacdo da
sujeicdo de um com o outro. E nesse contexto de tensdes que Néstor Garcifa Canclini identifica
o fendomeno da “heterogeneidade multitemporal” (2003, p. 72).

Canclini (2003) ganha destaque, neste cendrio de estudiosos da cultura, quando
enfatiza que a América latina passou por diferentes momentos de mesclagem cultural,
denominados de ocidentalizacdo, aculturacdo, transculturacdo, heterogeneidade cultural,
globalizacdo e hibridismo, para representar as grandes transformacdes ocorridas na formagao
dos paises latino-americanos.

As reflexdes do filésofo e antrop6logo argentino, radicado no México, nos levam
ao conhecimento do fendmeno de hibridacdo cultural, em que os novos sujeitos hibridos sdo
seres emergentes, indissocidveis da urgéncia do presente e da marca que nele vai deixando o
acontecer da diferenca.

Por isso, a ideia central do filosofo, na obra “Culturas hibridas: estratégias para
entrar e sair da modernidade” (2003), gira em torno da preocupagdo com processo de hibridacao
cultural da América Latina que decorre da inexisténcia de uma politica reguladora ancorada nos
principios da modernidade.

No que se refere ao objeto de estudo da presente dissertacao, vale ressaltar diversos

processos de hibridismo cultural ocorridos na Vila das Almas, entre os quais podemos destacar:

18 No item 3.2, discutiremos de que maneira a memoria constitui um elemento essencial para manutengio e
transmissdo dos saberes e fazeres culindrios da Vila da Almas.
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as transformacoes ocorridas na culindria da comunidade ao longo dos anos e as transformacgdes
ocorridas em diversas préticas culturais da comunidade (dangas tradicionais, festas e festejos,
artesanato, entre outras).

Podemos exemplificar tais mudancas com a insercdo de novos elementos na
culindria quilombola da Vila das Almas, como ocorrido com a lasanha trazida pela Cozinheira
1 (que morou na cidade grande por algum tempo) para a comunidade, hd mais de 20 anos. Uma
comida da cidade que hoje faz parte do carddpio da comunidade, ela mesma niao conhecia, mas
como teve que morar um tempo fora do quilombo, quando retornou, trouxe consigo o saber da
produgdo da lasanha, que com as singularidades acrescidas a receita, adicionou uma identidade
propria do quilombo a comida e hoje temos a lasanha da Cozinheira 1 da Vila da Almas (pode-
se assim dizer).

Nao ha dividas de que existe uma identidade das comidas da Vila das Almas, que
deixa muita gente encantada pelos sabores tipicos, ocasionando a vontade de retornar ao
quilombo para prova-los novamente. Os segredos para manter essa identidade ndo nos foi
possivel alcancar, afinal de contas ndo podemos nos esquecer dos temperos invisiveis,
inacessiveis aos olhos comuns, mas o que sabemos € que parte dessa identidade colocada na
lasanha € um tempero especial feito por ela mesma (Cozinheira 1) que inclui vdrias especiarias,
trituradas no liquidificador, formando uma espécie de conserva de temperos.

Vale ressaltar que mesmo as filhas da Cozinheira 1, morando a 400 km de distancia
do quilombo, na capital, sempre encomendam com a mae alguns litros de temperos preparados,
pois ndo pode faltar em suas comidas, visto que quando estd terminando, imediatamente
comunicam a matriarca para enviar mais. As lasanhas da Cozinheira 1 ndo sao queridas somente
pelas filhas dela, sao uma das comidas mais consumidas nas festividades do quilombo.

Sem falar que nos centros urbanos quase a totalidade das cozinhas de casa
funcionam com fogdes a gas, logo, para quem sai da vida rural, distancia-se de suas tradi¢oes,
poucas sdo as formas de experimentar nas grandes cidades as memdrias do seu local de origem.
Ainda as filhas da cozinheira levem para a cidade os temperos, as pimentas, a farinha, nada
substitui os sabores e saberes de uma comida feita no fogao de barro.

Para comecgarmos a refletir como se deram essas ressignificacdoes dos conceitos
sobre fogdes de barro, faz-se necessdrio refletir sobre a propria origem desses fogdes, o que nos

remete diretamente a origem da cozinha.
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2.1 Historia da cozinha brasileira

Para falar da histéria da cozinha brasileira é necessdrio se pensar sobre qual
abordagem utilizaremos como referéncia para contar essa histéria. Dito isto, existem diferentes
pontos de vista e argumentagdes sobre a compreensao histdrica da cozinha brasileira, entre os
quais gostariamos de destacar trés caminhos nessa investigacdo: 1 - a arquitetura da cozinha
brasileira, com Carlos Lemos (1978); 2 — a historiografia da comida brasileira, no Brasil
colonia, com Rubens Panegassi; e 3 — os fundamentos da cozinha brasileira pelo folclore, com
Céamara Cascudo.

Vamos iniciar com a abordagem da arquitetura, tratando de alguns aspectos fisicos
da cozinha brasileira, na visdo de Carlos Lemos (1978), demonstrando como a cozinha evoluiu
de um espaco de fora da casa para o espaco dentro da casa e depois discutiremos outras
abordagens sobre a histéria da cozinha brasileira.

Na época do Brasil colonial (século XVI a XVIII) a cozinha era um espago que nao
existia nas casas brasileiras, muito menos os fogdes de barro, o espaco da cozinha se
materializava em um lugar afastado da casa e se resumia em poucos objetos e estrutura
arquitetdnica simplificada (LEMOS, 1978, p. 56).

No periodo colonial, o fogdo era de barro ou alvenaria, hoje compde um conjunto
de objetos/simbolos que sdo considerados, a primeiro plano, como utensilios que fazem parte
da composi¢do da cozinha, mas, nem sempre foi assim, visto que o fogdo, hoje é parte
indissocidvel da cozinha, também se encontrava em um lugar afastado da casa, e mais que isso
o fogdo daquela época talvez nem tivesse esse nome, pois a estrutura a qual se arrumava para o
cozimento dos alimentos era diretamente construido em contato com o chio de terra,
equilibrando as panelas de ferro/caldeirdo nas pedras aquecidas com fogo alimentado com
lenhas.

A estrutura fisica desse espaco ndo possuia paredes, existia a coberta para protecao

da chuva, mas ficava localizada no “terreiro!®”

, um espaco considerado propicio para a sujeira
(LEMOS, 1978, p. 34), por essa razao se justifica a dissociagdo de um espaco importante, mas

localizado a parte da casa.

19 o patio limpo diante das residéncias do interior, zona sob a jurisdi¢io moral do dono da casa. Quem pisar no
meu terreiro tem de me respeitar. Terreiro é sindnimo de candomblé na Bahia e de macumba no Rio de Janeiro.
Terreiro de pai fulano, terreira de mae sicrana. Chamar a terreiro € desfiar, lembranga dos torneios, ligas, justas de
outrora (CASCUDO, 2012a, p. 862). Para Ayres (2002), “o terreiro também pode ser considerado como parte da
casa, tanto pelos cuidados da limpeza que recebe, como pelo uso que dele se faz” (p. 117).
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Virias atividades eram feitas nesse espaco, como o proprio processo de cozimento
dos alimentos e enquanto essa atividade se realizava, animais de pequeno porte,
esporadicamente, podiam circular por ali, visto que a manipulacdo de alimentos atraia também
animais, como galinhas, cachorros, porcos e entre outros (LEMOS, 1978, p. 43).

Além disso, eram realizadas outras atividades como a extracdo de 6leo a partir da
banha®® de animais (atividade que pode gerar um odor desagraddvel). A manipulacdo de carnes
(porco, boi, aves etc.) também era complicada, pois ainda existiam métodos de conservacao
desses alimentos com duracdo prolongada, exceto, a defumagdo que também necessitava de
espaco especifico para a producdo de fogo e fumaca.

Outra atividade comum era pisar o arroz no pilao e logo depois realizar o processo
de separacgdo do arroz da casca, que também produzia uma certa poeira do pé da casca triturada

pelo pildo.

O pildo, para negros e indigenas, tinha uma importincia que o portugués despercebeu,
afeito a outras maneiras de esmagamento, no almofariz ou gral. Dava um sabor
inesquecivel aos alimentos feitos com essa preparacdo. O café pilado jamais poderd
comparar se ao café moido a maquina, na decisdo popular, saudosa do pilamento
insubstituivel (CASCUDO, 2011, p. 551).

O pilao tinha papel central na cozinha brasileira colonial: pilava-se arroz, milho,
café, cocos babacu, gergelim, temperos (urucum, pimenta do reino, alho, sal grosso, etc.), entre
outros alimentos. Fora que o pilao € um dos grandes responsaveis pelas primeiras vozes da

cozinha brasileira:

O café, depois de torrado no caco, panela rasa, de barro, ia ser pilado. Como o milho
e a pacoca. Essas operagdes eram confiadas as mulheres. Pilavam horas e horas, quase
sempre duas, no mesmo pildo, alternando as pancadas, e cantando. Dizia-se bater
caculas. Cacula é um africanismo, ku-sula, malhar, no ambundo (CASCUDO, 2011,
p- 552).

Entdo algumas atividades daquele periodo tornavam a cozinha afastada da casa, no
decorrer dos anos essa realidade foi se modificando, o fogdo sai do chdo, passando por uma
ressignificagdo/readaptacdo com a cozinha moderna.

Uma outra abordagem sobre a qual ndo poderiamos deixar de falar € a evolucao dos
alimentos e das comidas da cozinha brasileira sobre o ponto de vista antropolégico. Panegassi
(2013) destaca que a alimentacdo deva ser compreendida como um suporte para as identidades
culturais e ressalta que essas identidades devem ser entendidas aqui como resultantes de

processos histdricos de relagdes sociais.

20 Gordura animal, em especial a do porco. [Culindria] Gordura de porco derretida ao lume, de consisténcia
pastosa, usada na alimentacdo (ex.: frite a morcela cozida em banha ou azeite) (PRIBERAM, 2020).
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Ora, uma vez que o conhecimento humano € cumulativo e as geragdes vindouras
aprendem com suas antecedentes, cristalizam-se, desse modo, novos padrdes de
comportamento no caso de habitos alimentares. Assim, mesmo imerso em um
contexto de rapidas transformacdes culturais, as fontes revelam muitos aspectos dos
modos de vida autdctone, com a qual os primeiros adventicios aprenderam por meio
do convivio (PANEGASSI, 2013, p. 70).

O historiador busca compreender, a partir dos relatos das cartas do descobrimento,
quais seriam os alimentos ou mantimentos a época dos contatos entre os povos ibéricos e 0s
nativos da América. No plano geral, destaca o que os povos nativos da América do Sul
domesticaram mais de 50 géneros comestiveis, entre os quais vale destacar: a mandioca, o
milho, a batata doce. Nos relatos dos viajantes europeus, a mandioca e o milho constam como
a matéria-prima dos primeiros paes consumidos pelos colonizadores e produzidos pelas técnicas

culinarias dos amerindios.

O mantimento comum da terra é uma raiz de pau que chamam mandioca, da qual
fazem uma farinha de que comemos todos. E dd também milho, o qual, misturado com
a farinha, fazem um pdo que substitui o de trigo. H4 muito pescado e também muito
marisco, de que se mantém os da terra, e muita caga dos matos, e gansos que os indios
criam (NOBREGA apud PANEGASSI, 2013, p. 47).

Vé-se na descricao acima, em uma das cartas do Pe. Manuel da Noébrega, um dos
primeiros jesuitas do Brasil, a importancia da mandioca e do milho na fabricacdo de um pao
indigena, que substituia do pao de trigo consumido pelo colonizador europeu.

No Brasil Colonial, muitos dos alimentos que eram preparados na cozinha de fora
de casa estavam relacionados com as praticas culindrias dos indigenas e dos africanos. Dessa
maneira Panegassi (2013) aponta algumas raizes, frutas e animais que eram escolhidos para
alimentacdo e destaca que essa escolha se dava no campo do simbolismo religioso sob
predominio da ideologia cristd alimenticia.

Assim, o padre Fernao Cardim, passados oitenta anos desde o reconhecimento das
terras feito por Caminha e seu companheiros, afirmava que “os autéctones americanos nao
observavam as intervengdes alimentares cristas uma vez que nao era costume entre eles reservar

dias especificos para o consumo de carne ou de peixe” (p. 55).

[...] o repertdrio alimentar dos nativos era composto por todo o género de carnes de
caca, incluindo certos animais immundos como cobras, sapos, ratos, 0 que somavam
géneros diversos, tais como frutas, legumes e outros mantimentos que estavam na
terra sem necessidade de cultiva-los (PANEGASSI, 2013, p. 55).

Vé-se notadamente que mesmo na necessidade de se adaptar aos alimentos da terra
descoberta, os adventicios ndo aceitavam todas as sugestdes alimentares dos amerindios e muito

dessa rejeicdo se dava por questdes simbolico-religiosas. Panegassi (2013) situa diversos
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alimentos considerados “inferiores” em uma cadeia hierdrquica intrinseca ao conjunto da
criacdo divina:

Nessa cadeia, as plantas e os animais criados por Deus ocupavam um lugar definido
no interior de diferentes segmentos no ambito de uma hierarquia que os revestia de
valor social e, portanto, indicava um lugar ocupado por seu consumidor no interior da
sociedade. Na base dessa hierarquia encontravam-se todos os gé€neros vegetais
terrestres entdo considerados os mais despreziveis dos alimentos (p. 179).

Interessante observar que plantas cujo bulbo ficavam abaixo da terra, como a cebola
e o alho, eram considerados mais vis, seguidos da cenoura, batatas e, provavelmente a
mandioca. Plantas que tinham as folhas acima da terra, como alface, espinafre, couve-flor,
estavam enquadrados numa categoria superior ou mais nobre. O mais alto grau dos vegetais era
ocupado pelas frutas que ficavam nas arvores ou nos arbustos, bem acima do chdo, ou seja,
quanto mais distante do chao mais elevado o grau ou o nivel do vegetal para o consumo
(PANEGASSI, 2013, p. 179).

Por fim, a terceira abordagem que escolhemos para tratar da histéria da cozinha
brasileira traz a concep¢do dos fundamentos da cozinha brasileira sob o olhar de Camara
Cascudo. A nomenclatura foi retirada de um dos capitulos da obra Historia da Alimentacdo no
Brasil (2011).

Cascudo aborda uma importante revisao de literatura sobre os primeiros registros
de alimentacao dos colonizadores do Brasil a partir dos cronistas do descobrimento e dos relatos
dos missiondrios jesuitas no periodo colonial. Os relatos do folclorista apresentam trechos das
narrativas dos padres e adventicios, entre os quais aponta “Gandavo, Anchieta, Nobrega,
Thevet, Lery, Hans Staden, Gabriel Soares de Sousa, ..., destacando como a despensa
portuguesa comecou a ser brasileira” (CASCUDO, 2011, p. 403).

Notadamente, o folclorista confere papel especial a narrativa epistolar do jesuita
Ferndo Cardim, considerada a mais viva, direta e positiva sobre a alimentagdo brasileira, visto

que descreve

a matéria-prima do abastecimento alimentar brasileiro, de Pernambuco a Sao Paulo,
litoral e um tanto de interior, justamente a regido povoada, trabalhada pelos engenhos
de acticar, habitada pela nascente aristocracia rural, com os escravos da terra, que sido
indigenas, e os escravos da Guiné, coletivo para os africanos (CASCUDO, 2011, p.
404).

Cascudo aponta trechos importantes do cardapio dos colonizadores que incorporava
as carnes, as aves, os peixes, as frutas, as leguminosas, os tubérculos, entre outros géneros

alimenticios. “A terra tem muitas frutas, ananazes, pacobas, e todo o ano hé frutas nos
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refeitdrios ... Legumes ndo faltam da terra e de Portugal; berinjelas, alfaces, couves, abdboras,
rabaos, e outros legumes e hortaligas” (CASCUDO, 2011, p. 404).

Na obra Folclore do Brasil (2012b), Cascudo acentua que o carddpio brasileiro é
uma incessante troca de valores sdpidos do ameraba e do africano ajustando-se ao sabor reinol,
ao tempero portugués e as exigéncias das aparelhagens da cozinha europeia: o uso do sal, a
grelha, o frigir, o refogar, as sopas, os cozidos legitimos, o fogdo, o forno de abdbada
(CASCUDO, 2012b, p. 92).

O folclorista consegue documentar relatos da organizagdo social nas primeiras
décadas da existéncia e formagdo do povo brasileiro, destacando os principais alimentos que
serviram de provisdes e sustento para os colonizadores, tal como com a utilizacdo da mandioca:
“Afirmavam unanimes, ser aquela raiz o alimento regular, obrigatério, indispensdavel aos
nativos europeus recém-vindos. Pao da terra em sua legitimidade funcional. Saboroso, fécil
digestdo, substancial” (CASCUDO, 2011, p. 90).

A farinha e o beiju, produtos da mandioca, foram alimentos basilares da dieta do
colonizador no periodo colonial, “pois essa farinha ¢ um excelente mantimento, e tal que se lhe
pode atribuir meritamente o segundo lugar depois do trigo” (CASCUDO, 2011, p. 91). Ha cinco

séculos, a farinha da mandioca mantém o seu prestigio no carddpio alimentar do brasileiro:

Essa permanéncia constituia a imagem da suficiéncia. Creem-na apta e capaz na
exigéncia da nutricio. Sem ela a refeicio estard incompleta e falha. E comida de
volume, comida que enche, sacia, faz bucha, satisfaz. Comem-na pura, sessando-a na
mao, mastigando a crueira que ndo pode ser peneirada. “Sem farinha, homem nio
vive” (CASCUDO, 2011, p. 92).

Além da importancia da mandioca, Cascudo (2011) registra diversos outros géneros
alimenticios que compunham o carddpio do brasileiro no Brasil colonial, destacando sempre as
influéncias amerabas e africanas na construcdo destas dietas alimentares. Assim nao deixa de
falar do milho, das bananas, do mingau e do pirdo, do cuscuz, dos doces, dos temperos da panela
indigena e suas alteragdes pelos temperos portugueses, das bebidas, enfim, das contribuicdes
culindrias das trés grandes etnias formadoras do pais: o carddpio indigena, a dieta africana e a
ementa portuguesa.

Interessante observar que na viagem pelo tempo em busca da histéria da cozinha
brasileira, vimos como a cozinha dos séculos XVI, XVII e XVIII sairam de fora da casa para

dentro da casa nos séculos XIX e XX.

Queijo feito com o leite transportado em grandes latdes, vindos nos lombos dos burros
dos caipiras, que também traziam da roga a lenha para os fogdes, sempre mais de um
por residéncia. O fogdo da cozinha "suja", no fundo do quintal e o da cozinha "limpa",
ao lado da sala de jantar. Grandes armdrios, enormes depésitos de géneros por
beneficiar (LEMOS, 1991, p. 102).
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Carlos Lemos (1991) coloca a importancia das duas cozinhas na casa brasileira, a
cozinha de dentro e a cozinha de fora e os papéis desempenhados por cada uma ao longo da
histéria. Mas, no século XXI, vemos que o desejo de muitos cozinheiros € retornar a cozinha
de fora, assim, surgem as cozinhas gourmets, cozinhas americanas, cozinhas de fazenda,
espacos de alta culindria e sofisticagdo, mas sempre buscando os sabores provenientes do carvao
ou da lenha, em seus fogdes de tijolos, cimento ou pedra. O requinte com gosto de rusticidade
e mais uma vez a humanidade vive o mito do eterno retorno, do tempo ciclico (ELIADE, 1992),

de reviver e rememorar experiéncias de seus antepassados.

O simbolo ciclico remete ao ciclo do eterno retorno. E um ritual de renovagio, como
ocorre com as festividades ciclicas do nosso calendéario anual, em que se destacam os
rituais de regeneragdo e rituais com intengdo de recomego: Natal (preparacdo para o
fim de um ciclo — unido familiar), Ano Novo (integracdo dos contrdrios — recomeco
do tempo), Carnaval (festa da carne — hora do pecado), Semana Santa e Pascoa
(purificagdo — salvacdo — ressurreicdo de Cristo), entre outros (FERREIRA;
CARVALHO; BRUSSIO, 2019, p. 152).

Ha algo de sagrado ou mitico na culindria tradicional, seja ela quilombola, indigena,
rural, campesina, ribeirinha, litoranea, local, regional, internacional, enfim, independente da
categorizacdo em que se enquadre, o ato de comer (re) cria o mundo, simbdlica e ritualmente,

periodicamente (ELIADE, 2002, p. 68).

Para o homem religioso das sociedades primitivas e arcaicas, a eterna repeti¢do dos
gestos exemplares € o eterno encontro com 0 mesmo tempo mitico da origem,
santificado pelos deuses, ndo implicam de modo nenhum uma visdo pessimista da
vida; ao contrério, é gracas a este “eterno retorno” as fontes do sagrado e do real que
a existéncia humana lhe parece salvar-se do nada e da morte (ELIADE, 1992, p. 56).

Nessa investigagdo sobre as experiéncias culindrias dos quilombolas da Vila das
Almas ficou-nos muito evidente, na constru¢do do inventdrio, a relacdo entre o sagrado ou
mitico nas falas dos entrevistados. Mais do que isso, percebeu-se o quanto a comida € um meio
para esse “eterno retorno” as fontes do sagrado e do real, citados por Eliade (1992).

As narrativas carregadas de emogdes e lembrancas nostélgicas reforcam essas
memorias passadas geracdo apos geracdo entre os moradores do quilombo. Sdo tradigdes,
praticas culturais que se mantém pela aceitacdo coletiva, pela tradicionalidade, pela
dinamicidade e pela funcionalidade que exercem na comunidade.

Passemos agora a conhecer um pouco mais da histéria e localizacdo da comunidade
da Vila das Almas, a fim de contextualizarmos o cendrio onde se deu a constru¢do da pesquisa,
bem como, situar o leitor dos caminhos percorridos durante a instrumentalizacdo e coleta dos

dados.
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3 MONTANDO OS UTENSILIOS E AS FERRAMENTAS DA COZINHA

3.1 Osfogoes-de-barro da Vila das Almas: conhecendo o local da pesquisa

A pesquisa foi realizada na Vila das Almas, uma comunidade quilombola que faz
parte do Quilombo Saco das Almas, localizado na regido do Baixo Parnaiba Maranhense e
pertence ao municipio de Brejo/MA. Mas antes de descrevermos o local da pesquisa,
esclarecemos a escolha do titulo desse topico.

Mais uma vez nos utilizamos do imagindrio?! como ferramenta interpretativa de
representacdo para constru¢do desse topico a partir da nomenclatura que faz referéncia a
conteddos que derivam da culindria e que predominam na Vila das Almas com grande
influéncia quando o assunto € o preparo dos pratos que sao consumidos no dia a dia da
comunidade. Os fogdes de barro da Vila das Almas sdo, sem diivida, um dos “ingredientes”??
que ndo podem faltar para o preparo de uma comida saborosa.

Trouxemos o fogdo de barro como titulo desta sessdo, em razdo da importancia e
dimensao simbdlica que os fogdes de barro adquirem no cotidiano das cozinhas da Vila das
Almas. Verificamos que, na cozinha da maioria dos entrevistados (como apresentaremos na
andlise dos dados), havia pelo menos um fogdo de barro, que cotidianamente € muito mais
utilizado do que o fogdo a gds, por dois motivos, citados pelos entrevistados: 1 — a economia
com o gasto do gds, 2 — a comida fica mais gostosa.

Para explicar a compreensdo sobre o fogdo de barro enquanto elemento simbdlico
e representativo de um imagindrio social da culindria da vila das Almas, utilizamos a teoria do
Ator-Rede, de Bruno Latour, que ja tivemos a oportunidade de discutir e utilizar em um artigo
intitulado O Cozer e a Teoria do Ator-Rede de Bruno Latour (FERREIRA, 2018).

Torna-se importante trazer o enfoque da teoria do Ator-Rede para esclarecermos as

posicdes que o “fogao de barro” (entre outros instrumentos que falaremos mais adiante) ocupa

2l Quando trazemos a teoria do imagindrio para o debate, falamos mais especificamente da Antropologia do
Imagindrio de Gilbert Durand (2019), autor da obra As Estruturas Antropoldgicas do Imagindrio, na qual define
o imaginario como “conjunto das imagens e relagdes de imagens que constitui o capital pensado do homo sapiens
sapiens” (DURAND, 2019, p. 18). Através da imaginacao o homem constr6éi o mundo, de alguma forma, as teias
do inconsciente, as representacdes simbolicas, as maneiras de agir e de pensar de povos de origem, etnias, lugares
diferentes convergem em torno de um imagindrio universal. E os saberes culindrios, como dissemos ao final da
primeira parte da introdugo, constituem uma verdadeira “bacia semantica” a ser explorada.

22 A primeira vista, qualquer pessoa classificaria os “fogdes de barro” como um “utensilio” da cozinha, um
instrumento ou ferramenta essencial para o preparo da maioria das comidas, e ndo como um “ingrediente”. Nao se
consegue imaginar uma cozinha sem um fogdo. Utilizamos o termo “ingrediente” porque entendemos que o fogao
de barro influencia diretamente nos processos de cozimento dos alimentos, modificando o sabor, o cheiro, a textura
e o resultado do prato preparado.
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em nossas andlises: se em um primeiro plano € um objeto, um utensilio ou ferramenta da
cozinha quilombola, € no segundo plano (do imagindrio) que 0 vemos como um item importante
da lista de ingredientes da culindria quilombola.

Dai a pergunta: “ingrediente”, como assim? O fato é que cozinhar no fogao de barro
ndo é a mesma coisa que cozinhar no fogao a gas. Cada fogdo possui uma forma peculiar de se
representar nas praticas culindrias do cotidiano quilombola e cada um pode produzir um produto
diferente no processo de coc¢io?. Qual dos dois fogdes apresenta um controle de temperatura
mais facil de manusear? Muitas pessoas responderiam que € o fogdo a gds, em razdo da
praticidade de acender o fogo, aumentar ou diminuir a temperatura com apenas um botao. Mas,
resta-nos uma reflexdo: por que as comidas preparadas no fogdo de barro sdo consideradas mais
saborosas ou com um sabor pitoresco?

Antes de responder a todas estas indagacdes, vamos rapidamente trazer para as
nossas discussoes a Teoria do Ator-Rede, de Bruno Latour, que muito nos ajudara nas reflexdes

sobre estas relacdes entre homem, objetos, ingredientes e sabores na cozinha.

3.1.1 A Teoria do Ator-Rede

A TAR (Teoria do Ator-Rede) ou The Actor Network Resource (ANT) teve sua
origem no inicio dos anos 80 com John Law e Bruno Latour e mantém-se como uma abordagem
tedrica inovadora sobre os estudos sobre ciéncia e tecnologia, postulando uma necessidade de
renovacao da teoria social na contemporaneidade.

De fato, as ciéncias sociais diante da sociedade globalizada e municiada de
tecnologias e inovagdes tém sofrido muitas transformacdes também nos campos da teoria do
conhecimento, visto que estabelecer critérios que atendam as expectativas do império da ciéncia

coloca os cientistas em posi¢des cada vez mais complexas:

Um terceiro critério, mais delicado, consiste em verificar se o estudo em questio visa
o reagrupamento do social ou se, pelo contrério, insiste ainda na dispersdo e na
desconstrucdo. Confundiu-se a ANT com a insisténcia pds-moderna na critica das
“grandes narrativas” e dos pontos de vista “eurocéntricos” ou “hegemonicos”. Nada
de mais falso. A dispersdo, a destruicdo e a desconstrucdo ndo sdo objetivos a atingir,
mas antes aquilo que é preciso superar. Importa sobretudo identificar novas
institui¢des, novos procedimentos e novos conceitos capazes de juntar e de reconectar
o social (LATOUR, 2006, p. 11)

2 Do latim “coctio-, -onis”. A¢do de cozer. Cozimento. Digestdo dos alimentos no estdmago.
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Nesta citacdo, vemos a preocupacido do sociélogo com a “sociologia do social”**
(LATOUR, 2006, p. 10), visto que vivemos em uma sociedade de constantes transformacdes,
abundancia de informagdes e inovagdes, as quais “as fronteiras do grupo sio incertas, a gama
de entidades que importa tomar em consideragdo se torna flutuante”, portanto, a sociologia do
social se torna incapaz de delinear as novas associacdes dos atores.

Para compreender a proposta cientifica de Latour (2006), precisamos elucidar
alguns conceitos sobre a TAR, como os conceitos de ator, rede e associagdes:

a) Ator/Actante — é tudo aquilo que gera uma ac¢do, que produz movimento de
diferenga, seja ele humano ou ndo-humano. O ator é o mediador, ou seja, aquele
transforma, traduz, distorce e modifica o significado que ele supostamente
transporta (LATOUR, 2012; LATOUR, 2000).

b) Rede —um conjunto de interacdes entre atores que transformam um ao outro de
forma continua (LATOUR, 2012, p. 189). Sao as acdes que definem as redes,
ndo um conjunto de relacdes estdveis ou padrées que podem ser facilmente
identificados em uma estrutura.

c) Associacdes — sao veiculos portadores de mediacdes, capazes de produzir
mudancas nos atores que se conectam, que trocam sinais, codigos, ou
mensagens entre si, que se regulam e que se afetam mutuamente (LATOUR,
2012, p. 189).

Antes de falarmos mais sobre atores e associacdes, vamos destacar o sentido de rede

para Latour (2006). O termo rede nao é novo; antes mesmo da dimensao que tomou com a
explosdo da Internet, ja o utilizdivamos em outras dreas, rede de telecomunicacdes, rede
ferrovidria, rede de esgoto, todas trazendo em sua esséncia a no¢do de vinculo, de ligagdo, que
o termo estabelece (TSALLIS et al., 2006, p. 08).

Bruno Latour (2006) traz uma reflexdo muito inovadora e importante para o
dominio do social: numa rede de relagdes sociais interagem entre si atores humanos e nao
humanos. Dessa maneira, “os corais, os babuinos, as arvores, as abelhas, as formigas e as
baleias também sdo elas sociais” (LATOUR, 2006, p. 06). Isto nos permite compreender que,
em uma rede de relacdes sociais, existem atores humanos e ndo-humanos.

Para além disso, experi€ncias com seres inanimados ou materiais ndo-vivos (atores
nao-humanos) também demonstram que hd um processo de interacido e/ou afetacido entre os

atores humanos e ndo-humanos. Basta lembrar os relatos de Mary Jane Spink sobre as pesquisas

24 Latour (2006) reserva a expressdo “sociologia do social” para designar o repertorio ao qual se limitam,
demasiado apressadamente a seu ver, outros cientistas sociais (p. 10).



42

de Pasteur: “o Pasteur cientista usa jaleco branco e manipula instrumentos, vidros, pipetas e
anotagdes e tudo o mais que faz parte de um laboratério de pesquisa, incluindo os demais
membros da equipe e os animais usados nos experimentos” (SPINK, 2003, p. 04-05).

Dessa maneira, Latour propde uma sociologia das associacdes, na qual busca-se
“tomar o testemunho da sociologia do social, detectando conexdes novas e mais ativas, mas
também herdando tudo o que seja legitimo na ambi¢do de construir uma ciéncia do social”
(LATOUR, 2006, p. 13). Para Latour, os ndao-humanos “t€ém de ser atores [...] € ndo
simplesmente os infelizes suportes de projecdes simbolicas” (idem, p. 9), visto que eles
participam, interagem, afetam e muitas vezes sao os grandes responsaveis pelos resultados que

geralmente sdo apresentados pelas vozes e cddigos criados pelos atores humanos (cientistas).

[...] seguir a rede que liga constantemente homens e coisas que permite a construgao
de nosso coletivo. Essa rede, porém, ndo € constituida “apenas” de discursos, imagens
representadas e/ou linguagem. Ela s6 pode ser desdobrada através dos objetos que
ainda nao encontraram seu lugar estabilizando-se, ou que simplesmente nao possuem
lugar nessa divisdo tradicional, os hibridos (GONZALES & BAUM, 2013, p. 146).

Para Latour (2006), a construcado do social se faz em redes de relacdes e associacoes
e “o0 dominio do social se estende muito além das sociedades humanas e modernas” (LATOUR,
2006, p. 06). E a prépria nocdo de rede que entra em acio, o que nos interessa é acompanhar a
construgdo dos fatos, das crencas, dos mitos, em outras palavras, a rede, neste contexto, torna-
se sindbnimo de fabricacdo, de ac¢do. Fabricacdo interessante porque deve ser considerada como
um processo distribuido entre todos os atores (BRUSSIO & FERREIRA, 2018, p. 5).

A culindria que € ensinada geracdo apds geracdo nas familias, segue um conjunto
de relacdes entre pessoa-pessoa, pessoa-materiais, que adquire um cardter performdtico, em que
entidades humanas e nado-humanas constroem suas proprias relagdes (BRUSSIO &
FERREIRA, 2018, p. 11).

Ao analisarmos a culinaria de comunidade tradicional, como as comidas
emblemadticas da Vila das Almas, faz-se necessario considerar fendmenos do social presentes
nas crengas, nos mitos, na historia de cada receita, além de observar, mais atenciosamente, as

diferentes relacOes entre os atores que participam do ato de cozer.

E inegdvel que no ato de cozinhar nos sentimos afetados por tudo que nos rodeia. O
espaco da cozinha € uma coisa viva. Cada utensilio utilizado para produzir uma receita
estabelece uma relagdo diferente com o cozinheiro. Se faltar um utensilio descrito pelo
livro, tudo podera estar perdido. Se é um mingau, geralmente, deve ser mexido com
colher de pau, nunca com colher de pléstico ou aluminio (BRUSSIO & FERREIRA,
2018, p. 5).

Na TAR (Teoria do Ator-Rede) é muito importante enfatizar o papel dos atores nao-

humanos na constru¢do das associacdes em rede, visto que exercem fungdes primordiais para o
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alcance de resultados em pesquisas e experiéncias as quais os atores humanos nio sio capazes
de alcangar, sem a interven¢ao, participagdo, reacdo, transformagao, enfim, “agdes” daqueles.

No que diz respeito ao objeto de estudo desta pesquisa, a TAR (Teoria do Ator-
Rede) é um referencial tedrico que oferece um método importante de andlise e percep¢ao dos
processos de criacdo e fabricacdo das comidas emblemadticas da Vila das Almas, bem como,
permitiu-nos uma visao mais abrangente da producao dos saberes culindrios que envolvem estas
comidas emblemdticas uma vez que pudemos voltar o olhar para os atores humanos e nio-
humanos entrelacados nestes processos.

Tais observagdes nos permitiram compreender melhor as associagdes estabelecidas
entre os atores humanos e nao-humanos no processo de producio dos saberes culindrios das
comidas emblemadticas da Vila das Almas, como destacamos, nos processos de afetacdo
ocorridos em cozinhar no fogdo de barro ou utilizar a colher de pau para fazer mingau. Ao
decorrer desta dissertacdo, destacaremos outros processos de afetacdo ocorridos nas associagdes
entre atores humanos e ndo-humanos, tais como, os tipos de panela, em especial a panela de

barro, os tipos de colheres, em especial a colher de pau e os temperos invisiveis.

3.1.2 Vila das Almas: localizacao e historia

O Territério do Baixo Parnaiba é formado por microrregides que apresentam uma
densidade demogréfica de 22,37 hab/Km?2. Trata-se de uma populag@o de aproximadamente 400
mil habitantes, com predominancia de 53% de residentes em area rural (SISTEMA DE

INFORMACOES TERRITORIALIS, 2015).
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Mapa 1: Localizacdo dos municipios pertencentes ao Territério do Baixo Parnaiba Maranhense

MAPA DE LOCALIZAGAO DO BAIXO PARNAIBA - ESTADO DO MARANHAO
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O Quilombo Saco das Almas € reconhecido pela Fundagcdo Palmares como
quilombo de remanescentes quilombolas, desde o ano de 2005, mas até o presente momento
luta para conseguir a regulamentacdo que lhes dao o direito pela posse da terra (ver anexo B).

No que tange a formacdo, o Quilombo Saco das Almas é constituido de sete
comunidades, sendo uma delas, a Vila da Almas, a qual concentramos este trabalho e as demais
sdo denominadas de Vila Crioli, Sdo Raimundo, Santa Cruz, Barrocdo (Buriti), Sdo José e
Pitombeiras®. Segundo dados do ITERMA, o quilombo Saco das Almas tem 24.103 hectares
de terra, as mesmas foram desapropriadas pelo INCRA em 1975 e assim deu-se origem as sete

comunidades j4 citadas acima com 262 lotes.

% Sendo que, atualmente, a comunidade Santa Cruz solicitou emancipagio do grupo,
para constituir assim uma comunidade independente.
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O referido quilombo encontra-se situado geograficamente na regido do Baixo
Parnaiba Maranhense, sendo pertencente ao municipio de Brejo/MA. Segundo Genny Ayres?®
(2002), o quilombo Saco das Almas possui uma distancia de aproximadamente 24 quilometros
da sede do municipio de Brejo/MA, tendo acesso pela rodovia municipal, logo apds a rodovia

estadual MA 034, que da acesso ao cruzamento conhecido como Z¢é Gomes.

Mapa 2: Trajeto do povoado Zé Gomes, em Brejo/MA até a Vila das Almas, em Brejo/MA
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Fonte: Costa, 2021.

Os pontos A e B demarcam o percurso do povoado Zé Gomes, em Brejo/MA até a

sede do municipio de Brejo/MA, com uma distincia de 4,8 km. Os pontos B e C demarcam o

20 Genny Magna de Jesus Mota Ayres faz uma contextualizacdo acerca da familia que
deu origem ao Quilombo Saco das Almas em sua dissertacdo “PRETOS, BRANCOS E AGREGADOS
EM SACO DAS ALMAS (2002)”, sendo este um trabalho de grande relevancia para o registro
desta histdria, visto que a pesquisadora apresenta uma arvore genealdgica das familias do
quilombo desde os herdeiros do Capitdao Timodteo.
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percurso da sede de Brejo até a Vila das Almas, comunidade sede do quilombo Saco das Almas,
em Brejo/MA, com uma distancia de 16 km.

A histéria oral tem sido uma ferramenta metodoldgica poderosa no resgate € na
reconstru¢do de periodos temporais dos quais ndo encontramos registros documentais. Por esse
motivo, baseamo-nos em relatos da propria comunidade pelo seu cardter de legitimidade que se
percebe através da propagacao que vem se dando, geragcdo apds geragao, por meio das narrativas
orais de seus moradores.

Neste interim, as pesquisas realizadas na Vila das Almas registram que o quilombo
Saco das Almas teve a sua fundagio e organizacao pela pessoa do capitdo Timobteo, que recebeu
as terras da Data Saco das Almas como doacdo?’ do prefeito de Brejo (sob autorizacdo do
Imperador Dom Pedro I), em 1830, apds oito anos de combate em defesa da Independéncia do

Brasil (AYRES, 2002).

Claro Patricio € um leitor dos trabalhos produzidos acerca de Saco das Almas, sendo
plausivel que ele afirme, ao contrério dos outros, ter sido a guerra pela Independéncia
do Brasil o evento do qual Timéteo participou. Cada um imagina um representante do
Império — Dom Pedro I, Princesa Isabel, O Rei, o prefeito de Brejo — como tendo sido
o benfeitor, mas o fundamental ndo é o doador, e sim o feito heroico do ‘chefe das
Almas, Timoteo’ (AYRES, 2002, p. 38).

Os moradores do quilombo reforcam esse episédio com narrativa distorcidas e as
vezes com informagdes que ndo se encontram umas com as outras, mas o fato é que o capitio
Timoéteo teria ganhado as terras apds este ato heroico de ter participado a favor de uma
autoridade oficial, de modo que alguns arriscam palpitar sobre tal episédio, como seu Claro
Patricio um dos descendentes da linhagem familiar de Timdteo, o mesmo considerado por
Genny Ayres (2002) “leitor dos trabalhos produzidos acerca de Saco das Almas, sendo plausivel
que ele afirme, ao contrério dos outros, ter sido a guerra pela Independéncia do Brasil o evento
do qual Timoteo participou” (p. 38).

Desse modo, ainda que a imaginacdo dos moradores seja capaz de construir ou de
especular que tenha sido a autoridade que fez de Timéteo o herdi de tal guerra através do seu
feito, o que se percebe € que o importante mesmo ndo foi o doador para quem ele tenha prestado
tamanha solidariedade, mas “sim o feito heroico do chefe das Almas, capitio Timodteo”

(AYRES, 2002, p. 38).

27 Segundo Genny Ayres (2002), conforme Livro de Notas de Tabelides da Comarca de Brejo, a Data Saco das
Almas foi concedida por Joaquim de Mello Povoas, Governador da Capitania de Sdo Luis do Maranhdo, a Manoel
Francisco de Azevedo, por carta de Data de Sesmaria, em 5 de outubro de 1768. A concessdo foi confirmada em
8 de fevereiro de 1770, por carta de confirmacao expedida por Dom José, Rei de Portugal.
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Quando Genny Ayres (2002) disserta sobre a importancia da histéria de origem do
“grupo de pretos”, (como eram chamados na época) vemos que o fato de ndo serem “escravos
fugidos” ou “quilombolas”, em sua origem, € um dos aspectos determinantes para o que chama
de constru¢do da identidade social, sendo este o requisito primordial, nas palavras da Ferreira,
que “lhes garante a liberdade, a heranca e o direito ao usufruto sobre a terra” (p. 37),
acrescentando ainda que “a sua organizag¢ao remonta ao capitdo Timéteo, chefe das Almas, apds
este ter lutado em defesa de uma autoridade oficial, ainda no periodo imperial” (p. 37).

Portanto, os moradores do Saco das Almas consideram-se donos legitimos daquelas
terras, herdeiros legitimos do Capitdo Timodteo, descendentes legitimos de “terra de pretos”,

principalmente, os moradores da Vila das Almas.

Eles recusam, terminantemente, a identidade, estigmatizada, de escravo. Nenhum
deles foi escravo, desde Timéteo, reiteram. Nao ignoram a escraviddo muito préxima
deles, geograficamente, nas feitorias de Sucuruju, Faveira, Camboatd, Santa Cruz,
mas em Almas, jamais. Eles admitem, inclusive, que iam trabalhar, nas feiforias, como
trabalhadores particulares, independentes dos escravos (AYRES, 2002, p. 74).

O fato de se autoidentificarem como quilombolas na atualidade € resultante de um
processo de adaptacdo e ajustes necessarios ao preenchimento dos requisitos do Decreto
4.887/2003, que regulamenta o procedimento para identificacdo, reconhecimento, delimitagao,
demarcagao e titulagdo das terras ocupadas por remanescentes das comunidades quilombolas
de que trata o artigo 69 do Ato das Disposi¢des Constitucionais Transitdrias.

Segundo Ayres (2002), o quilombo Saco das Almas “torna-se conhecido também
através de um membro da Associacdo das Comunidades Negras Rurais Quilombolas do
Maranhao. Claro Ferreira das Costa, cognominado Claro patricio” (p. 9). Necessario se faz
destacar a importancia de seu Claro Patricio para a histéria do quilombo Saco das Almas na
atualidade.

O senhor conhecido por todos como seu Claro Patricio € uma das maiores liderancas
quilombolas daquelas terras. Nasceu em 02 de marco de 1931, cresceu e formou familia no
Saco das Almas, homem de um bom carisma gosta de partilhar as historias as quais o

acompanham durante sua trajetdria de vida.
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Figura 3: Fotos do seu Claro Patricio

Fonte: Ferreira, 2016.

As fotos acima foram obtidas nas primeiras atividades de coletas de dados de
pesquisadores do GEPEMADEC. A esquerda, destaca-se o seu Claro Patricio, nos preparativos
finais da organizacdo da culminéncia das atividades da Pastoral Afro-Brasileira®®, ocorrida em
14 de maio de 2016. Vale ressaltar, que este foi um dos dltimos eventos em que seu Claro
Patricio profere um discurso piiblico em defesa dos quilombolas®. Na foto a direita, os
pesquisadores do GEPEMADEC (Maria Deuzane e Josenildo Brussio, da esquerda para a
direita), juntos ao seu Claro Patricio (extrema direita da foto).

Sdo nas palavras de seu Claro Patricio que se tem as primeiras histdrias sobre o
capitdo Timdteo, narrativas que sdo transmitidas, com muito orgulho, hé seis geracdes. Relata-
se que o capitdo Timoéteo teve trés herdeiros: Tomaz, Indcio e Leandro da Cunha Costa, essa
foi a familia que deu inicio a histéria do Quilombo. Foram seis geragcdes para chegar até a
geracdo de seu Claro. O fundador do Saco das Almas (capitdo Timéteo) veio da Angola ainda
dos primeiros negros trazidos para o Brasil e ele foi direto para essas terras que na época era
mata onde habitavam os indios. Nao se sabe se o capitdo ji veio da Angola com familia ou se
a construiu na sua chegada a essas terras, mas o que se sabe € que de 14 para cd, a familia vem

se multiplicando até hoje (FERREIRA, 2017, p. 44).

28 Cf. Ferreira (2018, p. 82 a 98).
29 Atualmente, em razio da idade e problemas de satide, o seu Claro Patricio ndo concede mais entrevistas a
pesquisadores.
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Quanto ao nome do quilombo Saco das Almas, tornou-se cliché o fato de ser uma
das curiosidades primordiais daqueles que visitam o quilombo ou ouvem o seu nome pela
primeira vez: todos questionam por que o nome Saco das Almas. A pesquisadora Genny Ayres
(2002) aponta, em sua pesquisa, que uma das versdes para esse questionamento € a de Seu Claro
Ferreira da Costa (vulgo Seu Claro Patricio).

Para o seu Claro Patricio, o nome era Saco das Armas, uma vez que, nestas mesmas
terras se guardavam, em sacos, muitas armas das guerras que aconteciam naquela época, para
serem enterradas e ndo encontradas pelo exército imperial. Tempos depois, algumas pessoas
entenderam que a pronuncia da palavra “armas” era uma forma incorreta para se dizer “almas”,
como um pequeno erro gramatical da troca do L pelo R, isto é, um erro linguistico de fonética
na prontncia da palavra. Outros contam que o nome se deve aos documentos terem sido
guardados dentro de um saco>’. Mas, como frisamos, essa é apenas uma das versdes dessa
histéria que € contada muito timidamente naquelas terras.

Na atualidade, a Vila das Almas ndo sofreu tantas alteragdes em sua infraestrutura
fisica, ao longo dos tltimos vinte anos’!, no que se refere ao calcamento das ruas, visto que
ainda possui cinco ruas (uma principal e quatro secundérias) e suas transversais, todas de chao
de terra; o abastecimento de dgua e saneamento bdsico, isto €, ndo hd servigos publicos de
atendimento a essas necessidades; duas igrejas catélicas (Igreja de Nossa Senhora de Aparecida,
no bairro Planalto e Igreja de Sao Pedro, na macambira) e uma protestante (Assembleia de
Deus), um posto de satide, um cemitério, duas escolas publicas (uma municipal, Unidade de
Ensino Antonio Martins Costa e outra estadual, Centro de Ensino Patricio da Cunha Costa), um
campo de futebol, onde ocorre tradicionalmente o Festival de Inverno e um Clube de Jovens,
onde geralmente ocorrem festas e reunides de interesse da comunidade (como a reunido com o

INCRA no dia 29 de outubro de 2019).

30 Ve-se, metaforicamente, uma referéncia ao saco de documentos como saco das armas. Pode-se inferir que,
talvez, esses documentos no imagindrio popular dos quilombolas fossem os documentos da terra, queimados
(perdidos) em um incéndio ocorrido durante uma das lutas pela posse da terra (AYRES, 2002, p. 40).

3! Tomamos por base para tal afirmagdo, os dados informados na dissertagdo de mestrado de Genny Ayres (2002).
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Figura 4: Fotos da atividade do INCRA de recadastramento das familias do Saco das Almas para RTID

Fonte: LEI, 2019.

Nas fotos acima (figura 4), do lado esquerdo, tem-se a lider da comunidade da Vila
das Almas, Dona Dudu, ao lado do coordenador da equipe representante do INCRA, Rafael.
Na foto ao lado, tem-se os demais técnicos do INCRA realizando o recadastramento dos
moradores das sete comunidades do quilombo Saco das Almas.

O objetivo da reunido foi para dar continuidade ao RTID (Relatério Técnico de
Identificacdo e Delimitacdo) das terras do quilombo, em razdo do processo aberto no INCRA.
A visita dos técnicos do INCRA no dia 29 de outubro de 2019 tinha por finalidade especifica
realizar o recadastramento das familias residentes das sete comunidades do Saco das Almas e
alimentar as bases de dados do RTID.

Todavia, ndo se pode deixar de afirmar que houve muitas perdas de terras do
quilombo com a expansdo desmedida do agronegdcio na regido. A morosidade dos processos
do INCRA e a inércia do poder publico diante dos conflitos fundidrios colocam os quilombolas
em constante situacdo de alerta e preocupagdes com a luta pela posse da terra. Vale destacar
que o avango do agronegdécio na regido do Leste Maranhense ja era objeto de estudo e

preocupacdo dos pesquisadores hd mais de dez anos:

No inicio dos anos 2000, o Leste Maranhense tornou-se o segundo p6lo da agricultura
graneleira de bases empresariais no Maranhdo com concentracdo nas microrregides
de Chapadinha e do Baixo Parnaiba Maranhense. Os municipios ja atingidos
diretamente pelas dreas de plantio sdo Anapurus, Brejo, Buriti de Inicia Vaz,
Chapadinha, Mata Roma, e Milagres do Maranhdo (microrregido de Chapadinha) e
Magalhies de Almeida (microrregiao do Baixo Parnaiba Maranhense), com crescente
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producio de grdos em torno, principalmente, dos plantios de arroz, milho, milhete e,
sobretudo, da soja (GASPAR, 2010, p. 27).

A expansdo desenfreada do agronegdcio tem ocasionado prejuizos irreparaveis ao
ecossistema do Baixa Parnaiba Maranhense: os desmatamentos progressivos para implantacao,
principalmente, das grandes plantacdes de soja t€ém afetado diretamente a fauna e a flora da
regido, causando, consequentemente, a destrui¢do das fontes naturais que fornecem recursos
basilares para algumas comidas embleméticas do quilombo, a exemplo do gongo assado ou
frito, que com a diminui¢do dos babaguais e outras palmeiras reduz as possibilidades de
consumo do gongo.

Nao obstante, outras comidas emblematicas, como a moqueca, também tem o seu
consumo afetado, em virtude da diminui¢do dos peixes, encontrados nos riachos e lagos da
regido, que estdo secando em razdo da destrui¢do das suas fontes, antes protegidas pela
vegetacdo das chapadas®? e baixdes®, destruida pela expansdo do agronegécio.

Continuando o nosso percurso pela Vila das Almas na atualidade, apresentaremos
um roteiro (através de um mapa adaptado) para conhecer os lugares publicos de referéncia da

comunidade, que citamos anteriormente.

32 As chapadas sdo caracterizadas pelas dreas geograficamente abertas e altas de pouco reflorestamento € pouco
curso d’agua e historicamente falando as mesmas foram usadas para a criagcdo de bovino e também espaco propicio
para caca (FERREIRA, 2018, p. 55).

33 Os baixdes sdo dreas geograficas mais baixas, que em contraposi¢do referente as chapadas, possuem trechos
alagadigos aos quais passam pequenos cérregos com frequente passagem de dgua.
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Fonte: Costa, 2021.

Ao adentrarmos na comunidade, seguindo pela rua principal, podemos encontrar o

Clube dos Jovens do povoado da Vila das Almas (ponto A do Mapa 3). E 14 que geralmente

acontecem as reunides de interesse da comunidade quando se espera a presenca de um nimero

maior de pessoas, como ocorre com as reunides da Associacdo das Familias Quilombolas (que

nao possui sede propria ainda), € no mesmo espaco que acontece o Sao Jodo da comunidade

com atracOes festivas, como as quadrilhas (destaque-se a Nova Geragdo, sob organizagdo do

professor quilombola Fagner Reis, quadrilha com mais de quatro anos de histéria na

comunidade da Vila das Almas), o tambor de crioula da Vila das Almas e muitas outras

apresentacOes das demais comunidades do saco das Almas.
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Seguindo na rua principal e pegando a primeira travessa a esquerda (Travessa do
Campo Dois), apds a primeira casa, estd localizado o posto de saide da Vila das Almas (ponto
B do Mapa 3). Ha mais de dois anos, o posto de satide encontra-se com as portas fechadas para
o atendimento de servigos bésicos de saiide aos moradores da comunidade, apesar de que em
meados de novembro de 2020 finalizaram as reformas, mas ainda ndo iniciaram as atividades

regularmente.

Figura 5: Posto de Satide da Vila das Almas

Fonte: Silva, 2019.

Saindo do ponto B, na Travessa do Campos Dois, atravessando o cruzamento com
a Rua Principal, chegamos a Unidade de Ensino Antdnio Martins Costa, escola municipal da
comunidade (ponto C do Mapa 3), escola mais antiga da Vila das Almas.

Saindo do ponto C, descendo a mesma travessa, do lado direto, encontra-se o
Centro de Ensino Estadual Patricio da Cunha Costa (ponto D do Mapa 3). Continuando a
descida da travessa até o cruzamento com a Rua do Cemitério, vira-se a esquerda, chegaremos
ao final da quadra, do lado esquerdo, ao cemitério da Vila das Almas (ponto E do Mapa 3). Um

dos locais mais importantes e representativos para os moradores do quilombo, sob o ponto de
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vista simbdlico e mistico, pois € 14 que ocorrem as préticas de devocdo e fé aos milagres
realizados por Jodo Velho**, entidade espiritual.

Saindo do ponto E, vira-se a esquerda, entrando na Travessa do Campo Trés, siga
em frente, cruzando a Rua Principal e, na esquina da primeira quadra a direita, estd localizada
a Igreja de Nossa Senhora de Aparecida (ponto F), a principal igreja catdlica da comunidade,
localizada no bairro do Planalto. A outra igreja catdlica, Igreja de Sdo Pedro, fica localizada no

bairro da Macambira.

Figura 6: Igreja de Nossa Senhora de Aparecida da Vila das Almas

Fonte: LEI, 2019.

Nas fotos acima, tem-se a Igreja de Nossa de Aparecida da Vila das Almas, local
de muitas festas e festejos tradicionais da comunidade. E a mesma igreja que aparece
ornamentada na figura 3 desse trabalho, com seu Claro Patricio. Na foto da direita,
pesquisadores do GEPEMADEC descendo a Travessa do Campo Trés, junto a lider do
quilombo (Dona Dudu), em dire¢do ao cemitério da Vila das Almas, para apresentar aos alunos
visitantes a lenda de Jodo Velho.

Saindo do ponto F, na mesma travessa, vira-se a direita na Rua do Campo e na
ultima quadra a esquerda estard o Campo de Futebol da Vila das Almas (ponto G do Mapa 3).
Como ja dissemos anteriormente é nesse campo que ocorre o famoso Festival de Inverno, da

Vila das Almas torneio de futebol organizado pela comunidade, entre os meses de janeiro a

34 Falaremos mais detalhadamente sobre a “Lenda de Jodo Velho", suas simbologias e representa¢des no proximo
capitulo.
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abril de cada ano, que retine times de futebol de todas as comunidades e de outro lugares
vizinhos (Chapadinha, Santa Quitéria do Maranhdo, Anapurus, Buriti), inclusive, times que

vem do Piaui para participar do torneio.

O futebol € muito apreciado em Almas. H4, inclusive, organizacdes de torneios, para
0s quais sdo convidadas equipes vizinhas, tanto das vilas do Assentamento, quanto de
Parnaiba, Matias Olimpio e Porto Marruais, do estado do Piaui. Os torneios ocorrem,
geralmente, nos finais de semana e causam movimentacao. O “campo de bola” torna-
se local de venda de bebidas, de frutas e especiarias locais como as broas feitas de
goma (AYRES, 2002, p. 110).

Vemos que hd mais de vinte anos, os moradores da Vila das Almas realizam o
Festival de Inverno como uma prética cultural da comunidade. Poder-se-ia afirmar que é um
patrimonio cultural do quilombo.

Ap6s esta introducgdo da histdria e localizacao da Vila das Almas, no quilombo Saco
das Almas, passaremos a apresentar os procedimentos metodolégicos da pesquisa, destacando

os principais participantes da investigacdo e os instrumentos de coletas de dados.

3.2 Acendendo o fogo: procedimentos metodolégicos da pesquisa

ApO6s a conversa sobre os fogdes, principalmente, os fogdes de barro, daremos um
enfoque ao inicio de todo o processo mégico que esses fogdes operam: a producdo do fogo.
Quando pensamos na produ¢ao de um prato, quase sempre contamos com o auxilio do fogo que
pode ser interpretado imageticamente como um ingrediente ou até mesmo um elemento mégico
presente na cozinha, visto que ele tem esse poder de transformacao do alimento de cru para o
cozido, que representa a distin¢cdo entre o natural e o cultural no pensamento de Lévi-Strauss
(2010).

Na obra O cru e o cozido, o antrop6logo disserta sobre a historia dos mitos que dao
origem ao fogo de cozinha, mas, para além disso, aborda questdes que permitem discutir as
fronteiras entre natureza e cultura, colocando como marcos de superagdo a “aten¢do para o fato
de que cozinhar e vestir podem ser pensados como processos congruentes de passagem da
natureza a cultura (ou cru — cozido; nu — vestido; natureza — cultura)” (PERRONE—MOISES,
2010, p. 6).

Existe toda uma teoria do imaginério sobre o fogo, na qual podemos destacar a obra
A psicandlise do fogo, de Gaston Bachelard, que discutiremos muito sucintamente. Bachelard
(2008), através de sua fenomenologia poética, busca desmistificar o fogo, advertindo que tudo

que conhecemos sobre este elemento é uma versdo imediata e primeira que a propria ciéncia
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desenvolveu, uma vez que a questdo do fogo “foi colocada numa zona objetiva impura, em que
se misturam as intui¢des pessoais e as experiéncias cientificas” (BACHELARD, 2008, p. 3).

O fil6sofo ao questionar os cientistas, relembra-nos as impressdes primitivas que
remetem a “idolatria do fogo”, isto ¢, ao tentar explicar o fogo, os cientistas sempre recorrem
as imagens primitivas deste elemento da matéria.

Para desmistificar essas imagens primordiais, Bachelard (2008) recorre aos
complexos subjetivos e coloca-nos diante de uma forca potencializadora: o complexo de
Prometeu, o desejo de possuir o fogo contra a vontade dos deuses (2008, p. 11-19; p. 89-112);
o complexo de Empédocles, o desejo irracional de se deixar consumir pelo fogo (2008, p. 21-
31; p. 113-142); o complexo de Novalis, o fogo associado ao amor correspondido (2008, p. 33-
63), o complexo da dissociacdo entre o fogo sagrado, a luz divina; e as chamas que ardem nos
infernos, o sexo (2008, p. 145).

A Psicandlise do Fogo é uma das obras mais proficuas de Gaston Bachelard sobre
os quatro elementos da matéria durante a sua fase noturna®>. Cada complexo acima, possui
diversos mitos na literatura universal com os quais o filésofo fundamenta as suas andlises e
teses de que o imagindrio € um dinamismo organizador € 0 homem um agente ativo em conflito
com os elementos da matéria, portanto, “todos os complexos ligados ao fogo sdo, afinal,
complexos dolorosos, complexos a0 mesmo tempo neurotizantes e poetizantes, complexos
reversiveis: podemos encontrar o paraiso em seu movimento ou em seu repouso, nas chamas
ou nas cinzas (BACHELARD, 2008, p. 163).

Assim, existe toda uma literatura sobre o fogo nos mitos, na antropologia, na
sociologia, na psicologia e em outras dreas do conhecimento, as quais ndo teremos como
discorrer neste momento. Mas o ponto de reflexdo que pretendiamos apontar para 0 nosso
estudo era a importancia do processo de igni¢do realizado pelo fogo, o poder de controle que
ele exerce sobre o processo de coc¢do e acima de tudo, o “piloto” da organizacdo estrutural
deste trabalho, uma vez que ele representa a acido, o dinamismo, 0 processo em movimento,
enfim, o cozimento.

Trouxemos o fogo, metaforicamente, com a inten¢do de representar todos os
processos que sdo necessdrios para que o fogo seja ateado (acesso, acendido) e os demais

processos igneos possam prosseguir. Neste item, pretendemos descrever o passo a passo da

35 Gilbert Durand (1997), discipulo de Gaston Bachelard, divide a obra de seu mestre em duas fases: o Bachelard
diurno, extremamente racionalista, autor de obras como A Epistemologia e A Formagdo do Espirito Cientifico; e
o Bachelard noturno, criador das fenomenologias poéticas, nas quais se destacam obras como A Poética do Espago,
A Poética do Devaneio, e obras destinadas aos quatro elementos da matéria, como, A Psicandlise do Fogo, O Ar
e os sonhos, A Agua e os sonhos, A terra e os devaneios da vontade, entre outras.
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constru¢do dessa pesquisa, desde os objetivos propostos, a metodologia pensada, os
instrumentos de coleta de dados e a escolha do referencial teérico que servird de base para a
andlise dos dados.

Essa pesquisa classifica-se como de cardter exploratdrio, visto que este tipo de
pesquisa tem como objetivo proporcionar maior familiaridade com o problema, com vistas a
torni-lo mais explicito ou a construir hipéteses. A grande maioria dessas pesquisas envolve: (a)
levantamento bibliografico; (b) entrevistas com pessoas que tiveram experiéncias praticas com
o problema pesquisado; e (c) anélise de exemplos que estimulem a compreensao (GIL, 2007).

Quanto ao tipo, o estudo assume a forma de pesquisa bibliogréfica e exploratério-
descritiva, visto que de todos os tipos de pesquisa, estas sdo as que apresentam menor rigidez
no planejamento e habitualmente envolvem levantamento bibliogrdfico e documental,
entrevistas ndo padronizadas e estudos de caso (GIL, 2009, p 27).

Quanto aos procedimentos metodolégicos, a pesquisa se dividiu em trés etapas: a
primeira foi a pesquisa bibliografica para a constru¢cdo do referencial tedrico e elaboragdo dos
instrumentos de coleta de dados. Aqui, vale destacar a pesquisa quanto as fontes, visto que
utilizamos duas fontes fundamentais: as fontes escritas e as fontes orais. As primeiras
representam todo o acervo bibliografico dos quais nos utilizamos: livros, monografias, revistas,
artigos cientificos, texto da internet, entre outros materiais escritos sobre memoria, identidade,
estudos culturais, histéria da alimentacdo, emblematica e estudos quilombolas.

Destacam-se, neste momento, as leituras apreendidas nas disciplinas cursadas no
Programa de Pés-graduacdo em Cultura e Sociedade (PGCult), da Universidade Federal do
Maranhao, que endossaram e fortaleceram o referencial teérico de que precisava para realizar
as reflexdes apresentadas nessa dissertagao.

A segunda etapa deu énfase as fontes orais da pesquisa (falas, narracdes, histdrias,
contos, lendas, mitos) e compreendeu a pesquisa de campo propriamente dita, com a aplicacio
dos instrumentos de coleta de dados e a andlise dos dados coletados para a constru¢do do
inventario.

Nesta etapa, as fontes orais da pesquisa foram obtidas com o auxilio da historia oral

e da meméria’®

como técnicas de pesquisa para a coleta de dados. Destacam-se as entrevistas e
os questiondrios aplicados para apropriacdo das narrativas dos moradores da Vila das Almas a

fim de apreendermos os saberes culindrios das comidas emblematicas.

36 Os tedricos que escolhemos para dialogar sobre memdria serdio apresentados no item 3.2 desta dissertagio.
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Segundo Mehy (1996), a histdria oral € uma parte do conjunto de fontes orais e sua
manifestacdo mais conhecida € a entrevista®’. Entrevistas sdo feitas com base nas memoérias e
sdo seletivas, fazendo com que o entrevistado aborde os assuntos com profundidade.

O estudo afilia-se a Histdria Oral, “método de pesquisa (histérica, antropoldgica,
socioldgica) que privilegia a realizacdo de entrevistas com pessoas que participaram, ou
testemunharam, acontecimentos, conjunturas, visdes de mundo, como forma de se aproximar
do objeto de estudo” (ALBERTT, 2004, p. 18), por isso, torna-se imprescindivel um aporte sobre
os estudos da memoria para compreendermos os elementos simbdlicos e representacionais que
se manifestam nas falas, depoimentos e narra¢des sobre as histérias dos saberes culindrios que
compdem as comidas emblemadticas da Vila das Almas.

Na terceira etapa, elaboramos um inventdrio sobre os saberes culindrios das
comidas emblematicas da Vila das Almas a partir dos dados coletados e acontecimentos
observados, que apresentaremos no dltimo capitulo. O processo de elaboragdo do inventério
ocorreu em momentos diversos e contou com uma grande parceria dos entrevistados, que
colaboraram com feedbacks das respostas das entrevistas e questiondrios toda vez que eram
solicitados. No decorrer da andlise dos dados, muitas dividas surgiram sobre palavras, termos,
procedimentos ou fatos relacionados aos saberes culinarios das comidas emblematicas e, de vez
em quando, era necessario entrar com contato com um ou outro participante da pesquisa, 0s

ingredientes principais desta dissertagao, sobre os quais discorreremos a seguir.

3.3 Dos ingredientes principais: os participantes da pesquisa

Do inicio do trabalho até aqui, fizemos uma construcao metaférica da estrutura da
pesquisa utilizando termos especificos do campo da culindria. Assim como toda receita tem os
seus ingredientes auxiliares (aqueles adicionais, mas que individualmente, cada um possui sua
fun¢do, preparam uma base para receber o ingrediente principal) e os principais, os que
assinalam o sabor predominante, o cheiro e as sensagdes, ou seja, a identidade do prato.

Quando imaginamos este trabalho como uma grande receita (que ao gosto do leitor
pode ser boa ou ndo), viajamos pelo imagindrio da culindria e montamos um cardapio
imageticamente pensado para todos os gostos, a comegar pela lista de ingredientes que retine

os diversos materiais, produtos e especiarias que foram utilizados nesse cardapio.

37 No item 2.4, descrevemos melhor o tipo de entrevista que utilizamos como
instrumento de coleta de dados nesta pesquisa.
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Assim, alguns titulos deste trabalho sdo uma representacdo metaférica de um
carddpio da estrutura da dissertacdo. Pensamos em uma estrutura ilustrativa do fazer culinario
ao fazer cientifico no decorrer da pesquisa, oferecendo ao leitor essa liberdade de interpretacao
imagética do universo da culindria que representamos, mas tendo o foco em nosso ingrediente
principal, ou seja, todos aqueles que se propuseram a contribuir com suas falas, depoimentos e
narragdes sobre as histdrias dos saberes culindrios que compdem a comida emblematica da Vila
das Almas: os participantes da pesquisa.

Dessa maneira, foram entrevistados os moradores da Vila das Almas, no quilombo
Saco das Almas, em Brejo-MA. Como j4 dissemos anteriormente, o Saco das Almas possui sete
comunidades: Vila das Almas, Vila Crioli, Vila S0 Raimundo, Vila Barrocdo (Buriti), Vila
Sao José, Vila Pitombeira e Vila Santa Cruz, sendo a Vila das Almas a mais desenvolvida,
optamos por ficar com esta comunidade como ldcus de pesquisa.

Além disso, as outras comunidades apresentam maiores dificuldades para a coleta
de dados, tais como, longas distancias da sede do municipio de Brejo, estradas fechadas e de
dificil acesso, dificuldades de contato com as liderangas e logistica de custeio de coleta de dados
que fogem as possibilidades orcamentarias do projeto de pesquisa. A escolha da Vila das Almas
deu-se justamente pelo contato prévio com as liderangas da comunidade, na qual ja vinhamos
pesquisando por mais de trés anos, desde a graduacao.

Fizemos uso do método qualitativo no procedimento de coleta de dados, visto que
no universo de aproximadamente 2.200 moradores da Vila das Almas, deparamo-nos com a
existéncia de aproximadamente 220 familias e, visto que se trata de uma pesquisa qualitativa,
limitamo-nos ao universo de 53 familias, das quais conseguimos entrevistar 22 familias e
aplicar questiondrios em 31.

A escolha do método qualitativo se deu conforme orientacdes de Minayo (2002)

que considera que o objeto de estudo das Cié€ncias Sociais € essencialmente qualitativo:

A pesquisa qualitativa responde a questdes muito particulares. Ela se preocupa, nas
ciéncias sociais, com um nivel de realidade que nao pode ser quantificado. Ou seja,
ela trabalha com o universo de significados, motivos, aspiracdes, crengas, valores e
atitudes, o que corresponde a um espago mais profundo das relagdes, dos processos e
dos fenomenos que ndo podem ser reduzidos a operacionalizacdo de varidveis
(MINAYO, 2002, p. 22)

Na pesquisa qualitativa, hd uma preocupacdo maior da interacdo entre o
pesquisador e o seu objeto de estudo, em que “a visdo de mundo de ambos estd implicada em
todo o processo de conhecimento, desde a concepcao do objeto, aos resultados do trabalho e a

sua aplicacdo” (MINAYO, 2002, p. 14). Nesse sentido, o trabalho pretende analisar o universo
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da culindria quilombola da Vila das Almas, tentando apreender elementos e praticas simbodlicas
das producdes destes saberes culindrios no cotidiano dos agentes que lidam com essas
producdes e representacdes culturais. Na coleta de dados, buscamos as percepcdes da
comunidade sobre os saberes e fazeres das comidas emblematicas a fim de demonstrar as
singularidades (rituais, valores, trocas e praticas culturais e simbdlicas), enquanto fendmeno
presente em suas praticas cotidianas.

Durante o processo de coleta de dados evidenciamos uma satura¢do das respostas
obtidas em alguns quesitos das entrevistas e do questiondrio. Assim, vimos que seria
desnecessdrio a aplicacdo dos instrumentos em uma quantidade maior de moradores do
quilombo, por isso, adotamos uma amostragem qualitativa a partir de critérios intencionais (ou
induzidos), como detalharemos adiante.

A escolha das familias para as entrevistas se deu pelos critérios de: a) tempo de
moradia/residéncia no quilombo (minimo 20 anos); b) saber cozinhar alguma coisa; c) idade
dos entrevistados (adultos 20 a 59 anos e idosos acima de 60 anos); d) atividades que
desempenham no quilombo.

O primeiro critério “tempo de moradia/residéncia no quilombo” ¢ um dos mais
importantes para o processo de coleta e andlise dos dados, em razao dos objetivos especificos
da pesquisa, visto que além de buscarmos as comidas emblemadticas do quilombo, também
tivemos a pretensao de compreender de que maneira a memoria manteve viva essas tradi¢des
culindrias dos moradores da comunidade.

Por esta razdo, estabelecemos o critério inicial de idade com o minimo de vinte anos
de moradia no quilombo, a fim de garantirmos que os entrevistados fossem pessoas que
perpassaram pelo aprendizado desses saberes desde a infincia. A inten¢@o era atingir as praticas
culturais da tradi¢do ancestral da comunidade, assim, quanto mais tempo de moradia, mais
expressdes e representagdes esperdvamos encontrar.

Apesar de constar aproximadamente 220 familias residentes na Vila das Almas,
quando realizamos as primeiras entrevistas para a coleta de dados, percebemos que o primeiro
critério de escolha das familias (tempo de moradia/residéncia no quilombo - minimo 20 anos),
tornou-se obsoleto, praticamente, irrelevante, visto que todos os entrevistados sdo nascidos no
quilombo, com excecdo de pessoas que vieram de fora da comunidade e se casaram com
moradores do quilombo.

Pelo primeiro critério, também buscamos perceber as marcas identitarias que sao

repassadas geracdo apds geracdo, pois aqueles que tem mais tempo de moradia no quilombo,
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tendem a ser os mais aptos a nos informar, através de suas narrativas, falas, memdarias, como
ocorrem os processos de produgdo destes conhecimentos culindrios.

No segundo critério “saber cozinhar alguma coisa”, buscamos as pessoas com mais
experiéncia sobre os saberes culindrios das comidas emblemadticas da Vila das Almas. Nada
melhor que procurar no ambiente mais propicio para a propagacdo destes saberes: a cozinha.
Assim, buscamos as cozinheiras e os cozinheiros da comunidade, pessoas que trabalham ou que
jé& trabalharam com preparos de comidas, seja pela obrigacdo de cozinhar, seja pelo simples
prazer.

Por meio desse critério, também buscamos identificar elementos identitarios dos
saberes culindrios da comunidade e que, por meio da memoria, permanecem com influéncias
das praticas e saberes de geracdes anteriores. Nesse critério também foi possivel constatarmos
com anda o processo de transmissdo dos saberes, visto que abarca ndo somente as mulheres,
mas todas as pessoas que sabem cozinhar alguma coisa. Logo, foi possivel ter acesso as falas
de jovens e adultos, que muito cedo tiveram que assumir responsabilidades em suas casas
(foram jovens, adolescentes e até criangas que cozinhavam para cuidar dos irmaos menores).

O terceiro critério “idade dos entrevistados” sofreu alteracdo, como dissemos
anteriormente, em razdo da pandemia ocasionada pela COVID-19. Retiramos a aplicacdo dos
questiondrios com as criangas e adolescentes, que seriam realizados através de oficinas e
dinamicas culturais. Para isso, realizariamos estas atividades em conjunto com os professores
das escolas do quilombo. Assim, o nosso publico de participantes ficou restrito aos jovens e
adultos entre 20 e 59 anos de idade e os idosos acima de 60 anos.

O quarto critério “atividades que desempenham no quilombo” visou descobrir as
préticas profissionais de alguns moradores da comunidade relacionadas com o fazer culindrio,
visto que existem pessoas do quilombo que geram rendas com estes saberes, principalmente,
durante as festividades, mas também durantes as préticas profissionais cotidianas, ainda que
exercam outras funcdes: lavradores, servidores publicos, aposentados, autdonomos>?.

Assim, muitos exercem atividades paralelas as responsabilidades com a cozinha,
portanto, verificou-se que grande parte das donas de casa que exercem atividades fora de casa,
transferem essas tarefas da cozinha para os mais jovens, fator que justifica o que dissemos sobre

a transmissdo dos saberes no segundo critério.

3 Quando falamos de “autdnomos”, faz- se necessério ressaltar que a maioria exerce trabalhos informais (sem
registros ou carteiras assinadas), cabeleireiros, boleiras, pequenos comerciantes, vendas pequenas — azeite de
babagu, doces caseiros, farinha, carne de porco, bode e gado), o que a maioria denomina de “bicos”.
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ApOs a apresentacao dos critérios para a constru¢do das entrevistas, discorreremos
agora sobre os procedimentos realizados na coleta de dados e alguns problemas que surgiram
no decorrer do processo.

As entrevistas foram realizadas em diversos momentos de visitas a comunidade,
preferencialmente, aproveitando as datas de atividades executadas pelo GEPEMADEC, que
diminuiu os custos com as despesas de deslocamento e alimentacdo. Assim, realizamos cerca
de dezesseis entrevistas no ano de 2019. E as outras seis entrevistas foram realizadas entre
janeiro e marco de 2020, antes do inicio do primeiro caso de COVID-19*° no Brasil. Os trinta
e um questiondrios foram aplicados entre os meses de janeiro a junho de 2020 e tiveram a
funcdo de complementar informacdes que nao foram totalmente contempladas nas entrevistas.

Nao poderiamos deixar de evidenciar que alguns aspectos metodoldgicos desta
pesquisa sofreram alteracdes em decorréncia do contexto da pandemia causada pelo COVID-
19 que estamos vivenciando na atualidade. Muitas atividades académicas foram diretamente
afetadas pelo contexto da pandemia, muitas pesquisas também foram prejudicadas, assim como
a presente dissertacdo. Mas, reestruturacdes metodoldgicas foram possiveis, para que
pudéssemos atingir os objetivos propostos, mesmo porque quando se iniciou o isolamento
social, ja tinhamos mais de 90% dos dados coletados.

Em relacdo aos questiondrios, os critérios mudaram um pouco pela necessidade de
se atingir o objetivo de perceber como se deu o processo de transmissdo dos saberes culindrios
das comidas emblemadticas da comunidade em virtude do cendrio da pandemia.

Dessa maneira, houve a intenc¢do e preocupacao de tentar realizar a aplicacdo dos
questiondrios, através de oficinas e dindmicas de interacdo, com 0s mais jovens (criangas e
adolescentes) para se descobrir como estes saberes e conhecimentos estavam sendo
transmitidos geragcdo apds geragdo no quilombo. Todavia, empecilhos como a pandemia da
COVID-19 causaram o isolamento social e a interrup¢do das aulas nas escolas, locais onde
realizariamos as oficinas e atividades com os alunos (criangas e adolescentes) para a coleta de
dados.

Vale ressaltar que mesmo sem essa etapa da coleta de dados (das criangas e dos
adolescentes,) o objetivo de descobrir se houve transmissdo dos saberes culindrios das comidas
emblemadticas da Vila das Almas e como se deu esse processo de transmissdo, ndo restou

prejudicado, uma vez que, metade dos nossos entrevistados e a maioria dos questiondrios foram

3 O virus, Sars-Cov 2, que foi identificado na provincia de Wuhan, na China, rapidamente se espalhou pelo mundo,
provocando um alarme geral, pela sua facilidade de disseminacgdo, sua letalidade e a demanda por leitos de
Unidades de Terapia Intensiva (UTIs). De certa forma, esses elementos, somados com a falta de uma medicacdo
eficaz e de uma vacina, criaram um panorama de medo (RODRIGUES, 2019, p. 1).
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respondidos por jovens entre os 20 aos 35 anos de idade, todos moradores da Vila das Almas
desde que nasceram. Além disso, pelo fato de ficarmos impedidos de continuar a pesquisa de
campo presencialmente, recorremos as ferramentas tecnoldgicas disponiveis para entrar em
contato com os entrevistados nesse periodo de pandemia.

Quando afirmamos anteriormente que ja tinhamos 90% dos dados coletados antes
da pandemia, queriamos enfatizar que mesmo com todas as entrevistas feitas e questionarios
aplicados, houve dividas e pontos-chave que precisaram ser sanados e conferidos com os
participantes da pesquisa. Duividas que apareceram no decorrer da andlise dos dados e da escrita
do trabalho. Foram feedbacks necessarios para ndo incorrermos na divulgacdo de informacdes
enganosas ou inveridicas dos dados analisados.

Desse modo, por diversas vezes, tivemos que entrar em contato com o0S
entrevistados (que tinham acesso aos meios digitais), em sua maioria o puiblico mais jovem da
comunidade, para sanar algumas ddvidas ndo totalmente esclarecidas nas entrevistas e nos
questionarios.

Uma vez que apresentamos os participantes da pesquisa, um dos ingredientes
principais da receita dessa dissertagao, trataremos mais detalhadamente, no préximo item, sobre

a elaboracdo e aplicacdo dos instrumentos de coleta de dados que utilizamos na investigacao.

3.4 A panela e a colher: instrumentos de coleta de dados

A panela e a colher sdao dois instrumentos da cozinha, essenciais em qualquer
processo de cozimento de alimento. Independentes, mas harmdnicos entre si, por muitas vezes
fazem uma dupla insepardvel toda vez que o fogo entra em cena. Uma vez que o uso da panela
se tornou imprescindivel nos varidveis processos de cozimentos dos alimentos, demostrando
uma importancia para diversificacdo do mundo culinério e da histéria da alimentagdo, a colher
nao menos importante entrou em cena, assim como uma unido idealizada que apesar de
possuiram fungdes opostas se completam no exercicio de suas funcdes com 0 mesmo objetivo.

Nem sempre a panela existiu, considerada uma inveng¢do tecnoldgica da sua época
e como criacao do homem a partir de suas necessidades o invento se tornou por sinal um marco
para a producdo de pratos que até entdo eram impensaveis de serem consumidos pelo teor de
substancias venenosas € que sem o auxilio de uma panela, (WILSON, 2014) talvez nado fosse

possivel.
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A panela abriu caminhos para novas possibilidades e experiéncias do paladar,
assim “plantas totalmente toxicas e/ou indigestas” (WILSON, 2014) passaram a ser ingeridas,
sem fazer mal algum a saide por conta de suas substincias. Mas somente apds passar por um
processo de cozimento por horas para que assim, pudessem se tornar comestiveis.

Para Wilson (2014), “as panelas assinalam o salto do mero aquecimento para a
culindria — para a combinacdo serena e refletida de ingredientes num recipiente feito pelo
homem” (p. 23). Assim, segundo Wilson (2014) a pratica do cozinhar estd na transformacdo
do alimento quando entra em contato com o fogo, a historiadora entende que a acdo acontece
de duas maneiras, direta e indiretamente.

Para ela, “assar ¢ uma forma direta e inequivoca de cozinhar” (WILSON, 2014, p.
23), isto €, qualquer que seja a comida em estado cru, quando entra em contato com o calor
transmitido pelo fogo e toma uma outra forma, textura e sabor, estd assada. Para a forma
indireta, Wilson destaca o ferver e o fritar, desta forma, “além do fogo, exigem um recipiente a
prova d’agua e a prova de fogo. O alimento s6 recebe o calor do fogo através de um
intermedidrio, seja ele o 6leo para fritar ou a 4gua para ferver” (WILSON, 2014, p. 23).

Como se vé, no processo direto, a comida entra em contato abertamente com o calor
do fogo, sem intermedidrios; contudo, na forma indireta de cozinhar, a panela aparece como
um objeto importante para o processo de cozimento, bem como um instrumento resistente a
dgua e ao fogo, dois elementos da matéria que sdo considerados opostos, mas que nesse caso
um depende do outro para que todo o processo de cocg¢do se concretize € a panela assuma o
papel de mediador pois sua posi¢do fica exatamente entre um (o fogo) e outro (a 4gua).

No mercado, podemos encontrar todo tipo de panela, dos mais variados materiais e
modelos, a comegar pelo material de barro (pouco utilizada atualmente para a arte de cozinhar).
E um material mais delicado, por isso exige um cuidado maior na utiliza¢io e sua durabilidade
se estende a um curto prazo, visto que, a frequéncia com que ela é exposta ao choque térmico
pode resultar em rachaduras ou até quebrar-se em pedacos pequenos, inclusive, no momento do
cozimento.

Hoje € comum encontrarmos as panelas de Dbarro mais como
ornamentacao/decoracdo do que cumprindo a funcdo usual que lhe € atribuida pelo imaginario
popular (cozinhar alimentos). Esse fato nao tira o mérito da sua funcionalidade se pensarmos
quantas geracdes foram alimentadas com comidas feitas em panelas de barro. Como afirma
Cascudo (2012b), “comida de peixe ¢ mais saborosa em vasilha de barro” (p. 100).

A panela de barro ndo desapareceu totalmente das cozinhas modernas, mesmo com

o advento da tecnologia, da velocidade, da luta contra o tempo, onde tudo percorre por caminhos
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curtos, com muita pressa e se modifica ou ressignifica com rapidez, parece que ela permanece
muito presente.

As ressignificagdes da panela de barro podem refletir-se muitas vezes como
elemento emblemdtico para compor memorias marcantes “nao enquanto espaco de encenacio
da tradi¢do, mas como um espago de ‘simulacdo’ desta” (BARBOSA, 2014, p. 2), como ocorre
em restaurantes, docerias e lanchonetes em que o ambiente projeta nas mercadorias “imagens”
da tradi¢do que os sujeitos atuais cultivam na memoria.

Assim, a panela de barro sai do fogdo para a mesa, agora nao mais como aquela que
prepara os alimentos, mas sim, como a que serve, dando vida aos alimentos que por ela nao
foram cozidos, mas na hora de serem servidos a mesa, € ela que aparece como elemento
emblematico, que confere ao alimento um conjunto de caracteristicas da tradi¢dao, uma vez que,
simbolicamente, a memoria carrega o espago de signos, “que, tornados emblematicos,
‘propagandeiam’ estas alegorias da tradi¢do” (BARBOSA, 2014, p. 2).

Toda essa vivéncia e experiéncia de uma simulagdo da tradi¢@o aciona ou incorpora
elementos da memdria que tornam a comida ainda mais saborosa, principalmente, quando a
refeicdo € feita com as memorias da casa da avo que cozinhava na panela de barro e chamava
toda a familia para o aconchego da mesa farta que tinha um aroma de comida do campo e gosto
de simplicidade. Vale ressaltar que sdo experiéncias como essas que carregam simbolismos e
representacdes que fazem muitos chefes de cozinha afirmarem que o cozimento na panela de
barro confere um gosto peculiar e ancestral ao alimento preparado, além do aspecto decorativo
que este tipo da panela agrupa aos elementos decorativos do espagco da mesa.

O elemento emblemadtico pode trazer, naquele momento, histérias e memdorias
muito significantes que ndo se apagam das vivéncias de uma pessoa, € pode construir novas
experiéncias em contato com o outro, na exposicdo das memorias alheias e expressdo de
reconhecimento, de identidade que se desencadeiam com uma panela de barro que
proporcionou uma experiéncia do paladar como emog¢do, memdrias e identidades, além do que,
€ capaz de conservar a temperatura dos alimentos.

Além da panela de barro existem outros tipos de panelas, como a panela de ferro
que também j4 foi muito utilizada, e ainda € no quilombo, por exemplo, fazem parte daquelas
panelas “velhas que fazem comida boa”. Quando a comida exige um cozimento mais prologado
e que o contato com o fago de carvado ou lenha serd constante por esse tempo, como € o caso de
uma feijoada, a panela de ferro ainda € a melhor op¢do por ser resistente e possui experiéncias,
visto que, no quilombo ndo hd quem ndo tenha uma panela de ferro para essas ocasides e

geralmente ela ja ferveu muitos feijoes e estd preparada para a empreitada.
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Seguindo com os tipos de panelas, existem também as panelas de aco inox, que sao
um pouco mais sofisticadas, as panelas esmaltadas que dificilmente vao ao fogo, pois tende a
estourar a pintura quando em contado com o calor constante e temperatura alta, essas
geralmente sdo compradas em jogos/conjunto, para uma apresentacdo harmoniosa na hora de
servir os alimentos e cumprem o papel decorativo da mesa aliada a outros utensilios como
copos, pratos, talheres e demais objetos.

Em matéria de tecnologia avancada, quando lembramos da primeira forma de
cocc¢do, utilizando o calor do sol absorvido pela pedra, jamais imaginariamos chegar onde
estamos com tanta diversidade de panelas, as que ja foram citadas, a de aluminio muito usada
nas cozinhas de nossas casas como mil e uma utilidades ou multi-uso, mas o surpreendente &
que com a vida corrida da modernidade, a luta é sempre alcancar o tempo, existe a panela
elétrica que nao precisa de grande cuidados para que a comida passe do ponto, apenas coloca-
se todos os ingredientes necessarios, ajusta-se as funcdes de comando e no momento certo ela
desligara sozinha e a comida estard pronta.

A colher, assim como a panela, nem sempre existiu, utilizada para finalidades
diversas como, mexer o arroz, o feijdo, a carne, a sopa, o café, o chd, o suco, a massa do bolo
e entre outras, bem como em seu tamanho reduzido para levar os alimentos a boca, e suas
diferentes funcdes, colher de chd, colher de sopa e colher de sobremesa, muito comuns nos
livros de receitas.

Mas € interessante notar que com o surgimento da panela houve a necessidade de
ter-se algo para mexer aquilo que se cozinhava dentro dela, assim a colher ganhou a sua
importancia no cendrio da cozinha em relagao a panela. Sem duvidas, a acolher tem um papel
essencial enquanto instrumento ou acessério que permite a0 homem o consumo das comidas

durante as refeicoes.

Toda sociedade humana tem algum tipo de colher. Em si, sdo utensilios bem-educados
—em especial se comparados com as facas. Sdo colheres que damos aos bebés. Segurar
uma colher com o punho fechado é um dos primeiros marcos do nosso
desenvolvimento. Elas sdo benignas e domésticas, mas sua constru¢do e seu uso
refletem, muitas vezes, paixdes profundas e preconceitos ardorosamente defendidos.
(WILSON, 2014, p. 200).

Tanto que existem diversos tipos de colheres, uma para cada necessidade e ocasido.
Nao é muito diferente da panela, as colheres também podem aparecer de variadas formas,
tamanhos, materiais € modelos, como, a colher de pau, de ferro, de aluminio, de pléstico, de
silicone e, no ambito dos descartaveis, as colheres de plastico descartdveis (com variagdes de

cores ¢ tamanhos).
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Cada colher assume sua fun¢do no cendrio da culinéria, dependendo do seu tamanho
e material, como dito anteriormente, principalmente quando se fala da “unido estdvel” ou “par
perfeito” entre a colher e a panela. Exemplo classico na cozinha € a panela de arroz que nao
pode ser mexida com qualquer colher, geralmente, utiliza-se uma colher grande de ferro, um
pouco rasa, mas pode depender também do cozinheiro com seu toque de intimidade com a
instrumentalizacdo e as técnicas.

A feijoada como possui uma textura liquida encorpada e variedade de pedagos de
carne, 0ssos, linguigas e outras proteinas, costuma-se mexer com uma colher grande de formato
concha, pois a cada passada no fundo da panela consegue tanto movimentar as proteinas que
possivelmente possam estar assentadas no fundo da panela, quanto retird-las da panela para
alguma prova, da mesma forma acontece com a sopa e a carne cozida ou comidas que tenham
molhos.

Nos bolos os ingredientes sao misturados com colheres grandes de pléstico ou de
silicone e proporcionam uma experiéncia mais delicada em contato com os ingredientes tendo
a funcdo de homogeneizar o contetido, visto que as colheres ndo atuam em temperaturas
elevadas, o processo da mistura é feito antes de ir ao fogo. Todavia nos dias de hoje é muito
comum se utilizar colheres de silicone para mexer mingaus, angus, purés e outras comidas de
textura pastosa.

As colheres menores costumam ser apelidadas pelas fungdes as quais foram criadas.
Assim temos a colher de cha para os chds, a colher de sobremesa para as sobremesas € ambas
servem para adocar o café. Tais nomenclaturas sdo muito importantes para linguagem
especifica da culindria, visto que os livros de receitas adotam as quantidades e medidas de
ingrediente se utilizando destas representacdes e simbologias. Assim, uma colher de sopa nao
€ a mesma coisa que uma colher de chd, e o uso inadequado dessa medida pode desandar todo
o processo e resultado final.

Todo este predmbulo sobre a panela e a colher representa uma grande metafora de
como pensamos, metodologicamente a construcao dessa dissertacdo. Nao dé para cozinhar sem
a panela e a colher! Da mesma forma, ndo da para realizarmos uma pesquisa sobre os saberes
culinarios das comidas emblematicas das Vila Das Almas sem os moradores da comunidade e
os instrumentos necessdrios de coleta de dados para acessarmos os seus saberes.

Para a realizacdo desta pesquisa, foram utilizados trés instrumentos de coleta de
dados: as entrevistas semiestruturadas, os questiondrios e a observacdo nao-participante. A
escolha da entrevista semiestruturada se deu porque necessitivamos de um instrumento que nao

fosse aberto demais, para o participante ndo se perder na compreensdo das perguntas, nem
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demasiadamente fechado, para ndo empobrecer as respostas dos participantes. Por isso,

adotamos as entrevistas semiestruturadas que para Minayo:

[...] obedece a um roteiro que é apropriado fisicamente e utilizado pelo pesquisador.
Por ter um apoio claro na sequéncia das questdes, e entrevista semiaberta facilita a
abordagem e assegura, sobretudo aos investigadores menos experientes, que suas
hipdteses ou seus pressupostos serdo cobertos na conversa (2002, p. 267).

As entrevistas semiestruturadas tem um resultado mais positivo quando fortalecidas
pela interac@o intersubjetiva entre pesquisador e pesquisado, ou seja, “o envolvimento do
entrevistado com o entrevistador, em lugar de ser considerado falha ou risco comprometedor
da objetividade, é necessario como condi¢ao de aprofundamento de uma relacdo intersubjetiva
(MINAYO, 2002, p. 266).

Assim, quanto mais proxima a relacdo intersubjetiva entre entrevistador e
entrevistado, mais proficua e profunda serd a andlise dos dados coletados na entrevista. Como
dissemos no item anterior, mesmo em tempos de isolamento social e impossibilitados de ir ao
quilombo realizar mais coletas de dados, a comunidade sentiu-se muito a vontade em responder
as nossas perguntas pelos meios digitais disponiveis: WhatsApp, Instagram, Facebook, entre
outros.

As entrevistas semiestruturadas possibilitaram-nos um acesso mais espontaneo as
praticas culindrias desenvolvidas pelos agentes da pesquisa, uma vez que suas narrativas
carregavam elementos simbdlicos singulares, refletidos nas memdrias e experiéncias de cada
um, quando acionados a descrever ou lembrar, principalmente, os pratos da infancia. Através
das entrevistas, tivemos a oportunidade de conhecer alguns saberes culindrios das comidas
emblematicas da Vila das Almas, que serviram de base para a constru¢ao do inventério da
culindria da comunidade quilombola.

Desse modo, as entrevistas realizaram-se nos espagos de vivéncia dos moradores
do quilombo (casa/moradia, trabalho, escola, igreja, etc.), por ser mais comodo para os mesmos,
bem como na intencdo de minimizarmos quaisquer transtornos durante a coleta de dados.

Elaboramos o roteiro®® das entrevistas (Apéndice A) a partir do modelo de

inventdrio do IPHAN (Anexo C) para a catalogacdo de saberes.

Sdo formas préprias de produzir algum bem ou realizar algum servigo, como a receita
de uma comida, ou uma técnica especial utilizada para tocar ou produzir um
instrumento musical. Podem ter sentidos préticos ou rituais, sendo que, as vezes,
retinem as duas dimensdes. E o caso das préticas relacionadas A cura, presentes nas
benzeduras ou pajelancas (IPHAN, 2013, p. 36).

40 Roteiro de perguntas a ser aplicado aos entrevistados, construido a partir dos objetivos a serem atingidos na
pesquisa.
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Partimos do modelo de inventario do IPHAN (2013) por que nos traz especificacdes
sobre o conceito de saberes e indica no manual de aplicacdo do INRC (2000) os procedimentos para

catalogacdo, identificag@o e registro destes saberes.

Alguns saberes e praticas explicam muito da histéria de uma comunidade. As que t€ém
um forte vinculo com o campo, por exemplo, podem ter como referéncia o oficio de
vaqueiro ou de aboiador; outras podem ainda desenvolver praticas que eram feitas
desde muito tempo por populagdes que habitavam o territrio e que nao existem mais.
Algumas praticas estdo presentes em muitos lugares, mas se desenvolvem de maneira
diferente em cada um, como as formas de cultivo e uso da mandioca ou de destilacao
da cana (IPHAN, 2013, p. 36).

O manual de aplicacio do INRC (2000) elucida muitas questdes em torno da
abordagem e anélise dos saberes culturais de uma comunidade e traz orientagdes aos pesquisadores

sobre a importancia e cuidados na aplica¢@o das entrevistas durante o processo de coleta de dados.

Para as entrevistas, escolha pessoas que conhegam e/ou vivenciam as préticas
culturais pesquisadas. Todos os entrevistados devem ser tratados com muita
atencao e cuidado. Explique sobre a pesquisa e pergunte se eles querem contribuir,
se aceitam ser gravados ou fotografados. Algumas pessoas aceitam conceder
entrevista, mas ndo gostam de ser fotografadas ou filmadas. Respeite isso (IPHAN,
2000, p. 8).

Além das orienta¢des dos modelos de inventario do IPHAN, também recorremos a
outras fontes que nos ajudaram na elaboracdo do roteiro de entrevistas, como os dados ja
catalogados em pesquisas anteriores, com apoio das atividades desenvolvidas pelo
GEPEMADEC e pelo levantamento e constatacdo realizados durante a observacdo nao-
participante. Entre as atividades programadas, realizadas pelo GEPEMADEC, no ano de 2019,
destacam-se as datas: 12 de abril, 18 de maio, 20 de setembro e 26 de outubro, nas quais
pudemos realizar as entrevistas.

No dia 12 de abril a programacdo contou a apresentacdo da equipe executora da
atividade, dos representantes da comunidade quilombola (diretor da escola, funciondrios,
professores) e do Sindicato dos Trabalhadores Rurais e Brejo (representantes — Dona Dudu).
Em seguida, houve uma breve exposi¢do dos projetos de pesquisa e extensao sobre o Quilombo
Saco das Almas de 2015 a 2019. Houve uma audiéncia com a comunidade quilombola para
exposi¢do de problemas, situacdes, angustias, sonhos e desejos. As atividades, na parte da
manhad, foram encerradas com uma oficina intitulada “O poder do circulo no Tambor de
Crioula”, ministradas pelo professor Josenildo Campos Brussio e pela professora Rosenilde
Rodrigues Ferreira, com a participacdo especial do Tambor de Crioula da Vila das Almas. Neste
momento, realizamos o primeiro registro de coleta de dados, acompanhando e conversando com
as cozinheiras da escola que estavam preparando o almogo coletivo para os participantes das

atividades, enquanto a oficina transcorria no patio da escola.
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Na parte da tarde, houve a exibi¢do do filme: “De baixo para cima”, do professor
Dr. Jonathan Warren, apresentado pela professora Dra. Sylvana Kelly Marques da Silva, do
Curso de Turismo do Campus de Sao Bernardo. Em seguida, as atividades foram finalizadas
com um passeio pelo quilombo Saco das Almas a fim de conhecer os lugares mais significativos
para a comunidade: o Posto de Saude, a Escola Estadual, a Igreja Catdlica, o Cemitério da Vila
das Almas — tamulo de Jodo Velho, a Vila de Santa Cruz — casarao e senzala.

A atividade do dia 18 de maio de 2019, iniciou-se com um minicurso intitulado
“Comunidade, Identidade e Memoria”, ministrado pelos palestrantes professor Dr. Josenildo
Campos Brussio e professora Dr* Sylvana Kelly Marques da Silva. Apds a palestra, os discentes
do Curso de Turismo de Sdo Bernardo, Breno Tomds e Tamyres Martins, realizaram uma
atividade de recreagado intitulada “Dinamicas de trabalho em grupo”, com a participacao dos
jovens do quilombo e os alunos da UFMA do Campus de Sdao Bernardo, que visitaram a
comunidade pela primeira vez. Antes do almog¢o, houve uma Roda de Leitura, coordenadas
pelos professores Dr* Tatiana Colasante (Turismo) e Dr. Fabricio Tavares (Linguagem e
Cdédigos — Lingua Portuguesa).

Ap6s o0 almogo, na parte da tarde, houve um passeio pelo quilombo Saco das Almas,
saindo da comunidade da Vila das Almas até a comunidade do Santa Cruz*!, onde fica o casario
da familia Castelo Branco, casardo colonial centendrio, do periodo Imperial. Finalizamos as
atividades do dia com um banho no riacho da comunidade Santa Cruz.

Na atividade do dia 20 de setembro de 2019, o grupo de pesquisa GEPEMADEC
foi convidado por Dona Dudu para participar de uma roda de tambor de crioula, na casa dela, a
partir das 19h. Era um tambor de crioula de pagamento de promessa. Foi uma das atividades
mais produtivas em termos de demonstra¢do da cultura local da Vila das Almas. Em uma s6
noite, apreciamos a ornamentagdo e decoracdo do espaco com elementos caracteristicos da
comunidade, assistimos as rodas de tambor de crioula (criangas, mulheres e homens) (figura 7)

e apreciamos uma diversidade de alimentos e comidas tipicas da Vila das Almas (figura 8).

41 Visto que a presente pesquisa tem como objeto de estudo central a comunidade da Vila das Almas — as comidas
emblematicas — ndo entraremos em detalhes sobre o casardo colonial da comunidade de Santa Cruz,
principalmente, porque apds essa atividade do dia 18 de maio de 2019, dono do casardo entrou com o Coordenador
do GEPEMADEGC, solicitando que os alunos ou participantes ndo tirassem fotos para postar nas redes sociais.
Neste dia, fomos recebidos na entrada da propriedade por dois homens que impediram o nosso acesso e ratificaram
o comunicado do dono do casaréo.
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Figura 7: Tambor de Crioula da Vila das Almas e pesquisadores do GEPEMADEC com Dona Dudu

Fonte: LEI, 2019.

Mas nao poderiamos deixar de citar um momento especial ocorrido a convite da
Dona Dudu. Em meio as apresentacdes do Tambor de Crioula da Vila das Almas, ela nos
convidou a sua cozinha para saborearmos uma das comidas emblemadticas mais famosas da

comunidade: o caruru. Foi um momento espetacular!
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Figura 8: Degustacdo do caruru

Fonte: LEI, 2019.

No dia 26 de outubro de 2019, o GEPEMADEC retornou a Vila das Almas com a
programacio voltada aos projetos de pesquisa e extensdo em andamento. Assim, iniciaram-se
as atividades com a palestra intitulada “A culinaria do Quilombo Saco Das Almas: perdas e
danos do patrimonio cultural quilombola”, ministrada pelo professor Dr. Josenildo Campos
Brussio e pela mestranda do PGCult/UFMA, Daciléia Lima Ferreira, pesquisadora do GEPPaC
(Grupo de Estudos e Pesquisas em Patrimonio Cultural). Foi um momento muito proficuo para
a discussdo sobre as comidas emblemdticas da Vila das Almas, pois a comunidade pode
interagir com os pesquisadores e os visitantes (alunos do Campus de Sao Bernardo), reforcando,
criticando ou complementado dados e informacdes sobre as praticas e fazeres dos saberes
culindrios da comunidade.

Em seguida, as atividades prosseguiram com uma atividade de recreagdo conduzida

pelos discentes do Curso de Turismo de Sdo Bernardo, Breno Tomds e Tamyres Martins,
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intitulada “Dinamicas de trabalho em grupo”, com a participagdo dos jovens do quilombo e os
alunos da UFMA do Campus de Sdo Bernardo. Finalizamos as atividades da manha, antes do
almog¢o, como uma reunido com os membros da ASSOCIACAO DAS VILA DAS ALMAS
(apresentacdao dos membros, objetivos da associacdo, planejamento de atividades para 2020).

Apds o almoco, na parte da tarde, reiniciamos as atividades com a palestra:
Cooperativas Quilombolas Produtivas no Brasil, ministrada pela aluna/pesquisadora do Curso
de Turismo, do Campus de Sdo Bernardo, Daline da Costa Brito, bolsista de iniciacao cientifica
da FAPEMA, sob orientag¢ao do professor Josenildo Campos Brussio.

Finalizamos as atividades do dia com a apresentacdo dos projetos de extensdao
CIPROQUI (Criacao e Inovagado de Produtos Quilombolas) do GEPEMADEC e Repositério de
Memoria, da mestranda Daciléia Lima Ferreira (PGCult/UFMA — GEPPaC).

Todas estas atividades desenvolvidas pelo GEPEMADEC foram cruciais para o
processo de coleta de dados desta dissertacdo. A cada visita programada ao quilombo ficou
mais dindmica a observagao nao-participante.

Vale ressaltar que além do acompanhamento e participacdo das atividades do
GEPEMADEC, tivemos que realizar outras visitas ao quilombo, individualmente, para
prosseguir com a coleta de dados, principalmente, as entrevistas. Realizamos as entrevistas
seguindo os roteiros elaborados e reelaborados em conformidade com as mudangas do processo
de coleta de dados e outros fatores como a saturacgao, dificuldade de acesso a algumas familias,
indisponibilidade de alguns participantes (por timidez ou medo de dar informacdes incorretas).

Todavia, apesar dos casos de empecilhos, aqueles que se prontificaram a colaborar
com as entrevistas foram extremamente acolhedores e receptivos. Os entrevistados nos
recebiam muito bem em seus lares e nos conduziam por seus aposentos muito a vontade. Muitas
entrevistas se iniciavam no terraco frontal da casa e terminavam na cozinha naturalmente, com
um convite para degustar a refeicao do dia, que muitas vezes estava ao fogo.

O roteiro de entrevista foi elaborado para durar em torno de meia hora, mas em
nenhuma das entrevistas realizadas conseguimos finalizar neste tempo. A maior parte dos
entrevistados gastou cerca de 40 a 65 min para responder as quinze questdes que elaboramos.
De certa forma, ficamos felizes com a espontaneidade dos participantes, sentiram-se muito a
vontade.

As respostas vieram carregadas de memorias, emocodes, sensagoes e percepcoes das
experiéncias culindrias, vivenciadas de seus convivios com seus antecessores, a maioria, com
uma certa nostalgia das lembrancas dos tempos passados, principalmente, das memdrias da

infancia.
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Por isso, além da aplicac@o das entrevistas, durante a andlise dos dados, sentimos a
necessidade de atender a algumas inquietacdes da investigacdo, tais como, as informacgdes
prestadas pelos entrevistados correspondem ao universo da Vila das Almas como um todo?
Estes saberes s@o transmitidos geracao apds geragao na comunidade?

Desse modo, mesmo que muitos entrevistados tenham respondido estas perguntas
e levando em consideragcdo o universo de participantes que pretendiamos cobrir na pesquisa,
surgiu-nos a opcao de completar esta tarefa com a aplicagdo de questiondrios. Assim, como ja
dissemos, foram aplicados 31 questiondrios com moradores da Vila das Almas, nascidos na
comunidade, todos jovens entre os 20 aos 35 anos de idade, o que nos garantiu, de certa maneira,
uma confiabilidade nos dados informados sobre a questio da transmissdo dos saberes
culindrios, obtidos nas entrevistas, dada a vivéncia e experiéncia destes jovens com os saberes
culindrios do quilombo.

Os questiondrios (Apéndice B) foram elaborados com base no roteiro de entrevistas
que aplicamos com a(o)s cozinheira(o)s, lembrando que estes roteiros de entrevistas foram
elaborados em conformidade com as fichas de inventario do IPHAN (2000) e tiveram uma
fun¢do complementar de informagdes que nio foram elucidadas somente com as entrevistas,
por isso, 0s questiondrios tiveram poucas perguntas e foram mais direcionadas aos pratos
emblematicos que necessitavam de mais esclarecimentos.

Por fim, outro instrumento de coleta de dados foi a observacao nao participante, em
que na convivéncia com os entrevistados durante o periodo de coleta de dados, possibilitou-nos
estar atentos as praticas sociais e culturais dos moradores do quilombo, sem intervir diretamente
ou induzir as suas execucoes.

Marconi & Lakatos discorrem que

na observagao ndo-participante, o pesquisador toma contato com a comunidade, grupo
ou realidade estudada, mas sem integrar-se a ela: permanece de fora. Presencia o fato,
mas ndo participa dele; ndo se deixa envolver pelas situagdes; faz mais o papel de
espectador. Isso, porém, ndo quer dizer que a observagdo ndo seja consciente, dirigida,
ordenada para um fim determinado. O procedimento tem cardter sistemadtico
(MARCONI & LAKATOS, 2003, p. 193).

Utilizamos a observacdo ndo-participante nesta pesquisa justamente porque em
alguns momentos da coleta dos dados estdvamos ocupando o papel de ouvintes receptores das
informacdes, visto que se fazia necessario somente observar a producao de alguns dos alimentos

através de oficinas ministradas pela lider da Vila das Almas.
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Segundo Gil (2009), “a observacdo constitui um elemento fundamental para a
pesquisa”, visto que ajuda na elaborac¢ao de todo o processo da pesquisa, desde a hipétese, a
coleta, a andlise e a interpretacdo dos dados.

Os dados da observacdo ndo-participante foram registrados em relatérios de
observacdo, com registros periddicos de cada visitagdo que fizemos ao quilombo. Sobre a
observacdo ndo-participante, vale destacar que o GEPEMADEC também disponibilizou os
relatérios de pesquisa e o acervo de fotos, sobre a tutela do LEI (Laboratério de Estudos do

Imaginério).
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4 OS SABERES E SABORES POPULARES: saboreando trocas, valores, memorias e

identidades

A palavra “saberes” traz uma série de complexidades quando discutida no campo
académico, pois dependendo da abordagem (cultural, educacional, filoséfica, socioldgica etc.),
pode revelar significagdes diversas. No campo da Educagdo, por exemplo, a palavra ganhou
for¢a nos anos 90 com o surgimento da internet. Em 1990, na cidade de Jomtien, na Tailandia,
realizou-se uma grande Conferéncia Nacional sobre Educacio, patrocinada pela Unesco, cujo

objetivo era:

Discutir os sentimentos de angustia dos educadores de todo o mundo com o avango
nos processos de informacdo e a globalizacdo dos conhecimentos, e que se tornavam
urgentes algumas medidas de mudancas educacionais. A meta dessa conferéncia, para
mudar o rumo das escolas em toda Terra, seria descobrir referencias que, além das
informagdes, pudessem educar a pessoa humana em toda sua plenitude, para um
mundo globalizado e a banalizacdo das informagdes. Os resultados apareceram
(ANTUNES, 2012, p. 15).

Como vemos na citagdo acima, Antunes (2012) aponta que uma das preocupagdoes
da Conferéncia era apresentar meios e procedimentos de se transmitir a todos, de maneira
eficaz, novos saberes, € com os mesmos assinalar referéncias de como se deve ser uma escola
que prepara o cidadao universal e que o ensina a construir saberes significativos (p. 12-13).

Assim a palavra saberes comeca a ganhar for¢a nas teorias da educagdo e nesta
mesma logica, Antunes reforca que no relatério editado em 1999 e transformado no livro
Educagdo: um tesouro a descobrir, Jacques Delors apresenta quatro tipos fundamentais de
aprendizagem (novos saberes) que ficaram conhecidos como “os quatro pilares da educagdo”:
aprender a conhecer, aprender a fazer, aprender a viver com os outros e aprender a ser.

Apesar de Delors utilizar na sua proposta dos quatro tipos fundamentais de
aprendizagem o verbo “aprender”, Antunes reforca por diversas vezes o uso do verbo “saber”
nas explicagdes destes quatro pilares da educag¢do, como bem acentua no segundo pilar as
competéncias e habilidades do “saber fazer” (p. 31).

No campo da Psicologia Social, Denise Amon (2014) destaca os saberes empiricos,
produtos das vivéncias e experiéncia cotidianas dos individuos na sociedade. Portanto, para a
pesquisadora a comida estd repleta de saberes, valores, memorias e historias.

Todo o ndo dito na receita estd pressuposto nos destinatdrios sob a forma de saberes
tacitos, construidos e mantidos na experi€ncia cotidiana, conhecimentos sobre os

quais ndo se colocam perguntas, saberes que fazem parte da vida vivida. A receita
narra a partilha dos saberes que se mantém como memoria social e, ao serem
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transmitidos pela receita, contam a histéria de como uma comunidade compreendeu e
aceitou o gosto, a textura e a forma de uma comida (AMON, 2014, p. 174).

A citacdo acima expressa de maneira categérica uma das preocupagdes presente nos
objetivos especificos dessa investigacdo: como sdao transmitidos os saberes culindrios das
comidas emblemadticas da Vila das Almas. Denise Amon nos aponta uma resposta espetacular:
as receitas. Segundo a pesquisadora, a “receita narra a partilha dos saberes que se mantém como
memoria social e, ao serem transmitidos pela receita, contam a histéria de como uma
comunidade compreendeu e aceitou o gosto, a textura e a forma de uma comida” (AMON,
2014, p. 174).

Assim, tratar de saberes culindrios de uma comunidade tradicional como a Vila das
Almas requer uma discussao que va além do que propde os livros de receitas que conduzem aos
ensinamentos fundamentais de um bom ato de cozinhar, visto que as préticas culindrias do
quilombo sdo repassadas geracdo apds geragdo, nao por livros de receitas, mas por um conjunto
de saberes transmitidos através das sociabilidades, vivéncias e experiéncias entre os moradores

do quilombo.

A culindria que € ensinada gerag@o apds geracdo nas familias, segue um conjunto de
relagdes entre pessoa-pessoa, pessoa-materiais, que adquire um cardter performético,
em que entidades humanas e ndo-humanas constroem suas proprias relacdes
(BRUSSIO & FERREIRA, 2018, p. 5).

Por esta razdo, refletir sobre a producao dos saberes culindrios de uma comunidade
quilombola como a Vila das Almas nos leva a um debate com os estudiosos da cultura que
privilegiam um didlogo com os fendmenos culturais que valorizam os aspectos simbdlicos,
representacionais, imagindrios e afetivos das manifestacdes dos saberes culturais nos fazeres e
préticas em diversos lugares e sociedades.

Para tanto, pretendemos discutir, a partir de alguns tedricos, temas culturais,
ritualisticos e simbdlicos, no campo da antropologia e da sociologia, tais como o sagrado, as
trocas e transmissoes de conhecimento, as regras sociais, 0os tabus e a organizagdo social e
simbdlica dos individuos, o sentido das coisas (mercadorias e mercantilizacdo), o valor
simbdlico das trocas, das memorias e das identidades.

Sabemos que ndo € tarefa facil discorrer sobre o tema, visto que cada comunidade
possui suas singularidades no que diz respeito as suas representacdes socioculturais identitarias,
ainda que estejamos nos referindo a comunidades quilombolas, pois suas singularidades
comecam desde a forma como foram fundadas, como gerem suas economias até como

funcionam as suas organizacdes sociais.
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Por esta razdo, optamos por autores como Maurice Godelier (2001), Lévi-Strauss
(1982) e Appadurai (2008) para tratar dos temas referidos: o sagrado, as trocas e transmissoes
de conhecimento (GODELIER, 2001), as regras sociais, os tabus e a organizac¢do social e
simbélica dos individuos que permitem a existéncia da sociedade (LEVI-STRAUSS, 1982),
além do sentido das coisas (mercadorias e mercantilizacdo) e o valor simbdlico das trocas
(APPADURALI, 2008).
Comecemos a nossa reflexdo pela concepcao do “sagrado” de Maurice Godelier
(2001) que demonstra a importancia do simbdlico na constru¢do da vida real para o homem.
Segundo o antrop6logo frances,
os mitos (grifo nosso) s@o uma explicacdo da origem das coisas que legitima a ordem
do universo e das sociedades, substituindo os homens reais que domesticaram as
plantas e os animais, inventaram os utensilios e as armas, por homens imaginarios que

nao o fizeram, mas receberam tais beneficios das mados dos deuses ou dos herdis
fundadores (GODELIER, 2001, p. 260).

Na citacdo acima, vemos que os mitos ajudam na fabricacdo desses “seres
imaginarios” porque produzem as suas narrativas, relatam as suas aventuras, elaboram os ritos
que os celebram e que os fazem viver de novo entre os homens por um tempo. Dessa maneira,
uma das fung¢des do mito € explicar o inexplicavel, dar sentido as origens das coisas, dos fatos,
dos fendomenos, da criacdo do mundo e do universo.

Na comunidade da Vila das Almas diversas praticas culturais reproduzem este
poder dos mitos na criacdo de seres imagindrios, evidentemente, sem as dimensdes dos mitos
antigos, como na mitologia greco-romana, mas que em seu microuniverso, conservam o poder
simbdlico de suas representagdes na construgcao do cotidiano dos moradores da comunidade.

E o que ocorre, por exemplo, com a “Lenda de Jodo Velho” no quilombo, segundo
a qual qualquer coisa, objeto, animais, pertences em geral, que estejam desaparecidos, podem
ser encontrados se a pessoa pedir a Jodo Velho que os encontre. A contrapartida € que, uma vez
encontrado o objeto, o pedinte deve ir ao timulo de Jodo Velho com uma garrafa de cachacga, a
qual deve beber um gole e derramar o restante no buraco de uma pedra (com aproximadamente
40 cm de profundidade, localizada no centro do sarc6fago) para o santo.

Nesta pratica cultural de pedir a coisa perdida a Jodo Velho, temos uma
representacdo do “ser imaginario” enaltecido pelo “poder” ou capacidade de restituir aos
moradores do quilombo aquilo que havia sido perdido. A prética cultural se consagra com uma

troca: Jodo Velho da a quem pede o que procura e recebe em troca uma garrafa de cachaca.
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Godelier (2001) nos permite compreender a importancia do sagrado para uma
reflexdo sobre a constru¢do do conhecimento a partir dos processos de troca realizados entre os
individuos e que sempre os conduzem as origens, ao inicio de tudo. Assim, as festas e os festejos
no quilombo tém uma intencdo de recomeco, em que as divindades cultuadas nos rituais
renascem e se apresentam aos homens a cada ano, a cada ciclo de festa.

Para Godelier (2001), ndo poderia haver uma sociedade sem dois dominios:

os das trocas, ndo importa o que se troque e qual seja a forma desta troca, do dom ao
potlatch, do sacrificio & venda a compra, ao mercado; e aquele em que os individuos
€ 0S grupos conservam preciosamente para eles mesmos, e depois transmitem a seus
descentes ou aqueles que compartilham a mesma fé, coisas, relatos, nomes, formas de
pensamentos. Pois o que se guarda sempre sdo “realidades” que arrastam os
individuos e os grupos para um outro tempo, que os remetem as suas origens, a
origem. (GODELIER, 2001, p. 303).

Percebe-se no discurso de Godelier (2001) a importancia das trocas para a
compreensdo das praticas culturais, seus simbolismos, valores, representacdes, que sao
repassados “a seus descentes ou aqueles que compartilham a mesma fé, coisas, relatos, nomes,
formas de pensamentos” (p. 303). Assim, dentre as manifestagdes culturais do quilombo, as
festas e os festejos sdo representagdes essenciais para os momentos de trocas entres saberes
e/ou conhecimentos, proprios das dinamicas sociais das comunidades quilombolas que
necessitam ratificar as suas identidades*?.

Por isso, danga-se a todo o tempo o Tambor de Crioula, toda festa ou situacdo
comemorativa torna-se motivo para se dancar o tambor. E momento de alegria, de compartilhar,
repartir, dividir a felicidade com todos da comunidade. Sdo estas praticas que surgem em cada
individuo da comunidade lembrancgas que “os remetem as suas origens, a origem” (GODELIER,
2001, p. 303).

No que tange ao debate sobre as trocas sociais, ndo poderiamos deixar de trazer
para a conversa o pensamento de Lévi-Strauss (1982) que propde que a analise da diversidade
cultural € critério para definir o natural. Por esta razdo, o antrop6logo propde que aquilo que
constitui uma regra reguladora dos comportamentos sociais revela-se como fator cultural: no
caso, o dado, a0 mesmo tempo, invariante e portador do cardter de regra social € a proibi¢ao do
incesto.

Lévi-Strauss (1982) demonstra que esse dado universal — o tabu do encesto — serve
aos propositos da promog¢ao da sociabilidade, na qual ndo prevalecem as tendéncias naturais e

nao correspondem exclusivamente as respostas instintivas. Para tanto, o antropdlogo coloca que

42 Identidade € um tema complexo que discutiremos mais a frente com Anthony Giddens (2002).
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é verdade que, pelo carater de universalidade, a proibi¢do do incesto toca a natureza,
isto é, a biologia ou a psicologia, ou ainda uma e outra, mas ndo é menos certo que,
enquanto regra, constitui um fendmeno social e pertence ao universo das regras, isto
é, da cultura, e por conseguinte a sociologia que tem por objeto o estudo da cultura
(LEVI-STRAUSS, 1982, p. 62).

Assim, as variadas formas de organizacdo social e parentesco das diferentes
culturas sdo responsdveis pela distribuicao e classificacdo dos individuos na ordem simbdlica,
para o estabelecimento e a manutencdo das trocas sociais que permitem a existéncia da
sociedade.

E interessante notar que quando trazemos estes conceitos para a organizagdo das
festas e festejos das comunidades quilombolas, a producdo das comidas que sdo
comercializados nestes eventos passa pela organizacdo social do parentesco, os individuos
responsaveis pela idealizacdo, organizacdo e execucao das atividades e praticas culturais sdo,
via de regra, as liderancas do quilombo e seus familiares, o que ratifica sobremaneira, a
distribuicdo e classificagdo dos individuos na ordem simbdlica social das comunidades. Como
se v€ no pensamento de Lévi-Strauss (1982) as trocas s@o mediadas por regras sociais e
constituem um fendmeno tanto social quanto cultural.

Outro autor que demonstra a importancia antropoldgica das trocas na existéncia das

sociedades € o antrop6logo indiano Arjun Appadurai (2008):

A candidatura de coisas ao estado de mercadoria é um traco mais conceitual do que
temporal, e concerne as padrdes e critérios (simbdlicos, classificatérios e morais) que
determinam a trocabilidade de coisas em qualquer contexto, social e histérico em
particular (APPADURALI, 2008, p. 28).

Para o autor, as coisas possuem valores simbdlicos que sao estabelecidos social e
culturalmente, desta maneira, tanto as classificagdes, padrodes, critérios e valores das coisas
obedecem as regras de mercantilizacio, que podem ser relativizadas de acordo com o contexto
mercantil (temporal, social, cultural), enfim, “o contexto mercantil se refere a variedade de
arenas sociais, no interior de ou entre unidades culturais, que ajuda a estabelecer o vinculo entre
a candidatura de uma coisa e o estado de mercadoria e a fase mercantil de sua carreira”
(APPADURALI, 2008, p. 29).

A visdo de Appadurai (2008) sobre a mercantiliza¢do das coisas rompe com o olhar
marxista no sentido fetichista das coisas, ou seja, o antropdlogo indiano faz uma critica a forma
como Marx trabalhou com a mesma categoria, uma vez que “na maioria das analises modernas
da economia (fora da antropologia), o significado do termo mercadoria (grifo nosso) ficou

restrito a repercutir apenas uma parte do legado de Marx e dos primeiros economistas politicos”

(p. 20).
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Appadurai (2008) entende, como Simmel, que a mercadoria ¢ “qualquer coisa
destinada a troca” e a troca pressupde uma atribui¢do de valor a determinados objetos. Assim,
enquanto Marx via a mercadoria como algo associado ao dinheiro, ao lucro e a produgdo
capitalista, o antrop6logo indiano (2008) compreendia que toda mercadoria € um objeto que
passa por um processo de atribui¢do de valor, valor este que ndo pode ser reduzido a razdes
econdmicas, mas que envolve dimensdes historicas, sociais, culturais e politicas.

Segundo Appadurai (2008), Marx atribuia o valor das mercadorias as relagcdes
sociais ocorridas na sua produgdo, isso permite que a mercadoria seja dotada socialmente de
um “poder” de fetiche que ndo se liga ao seu valor real. Todavia, Appadurai (2008) rompe com
esta analise porque acredita que parte desse poder “¢ atribuida as mercadorias depois que sao
produzidas, e que isso ocorre por meio de um processo autdbnomo, cognitivo e cultural de
singularizagao” (p. 113).

Estas reflexdes sobre o valor das trocas na visdo de Godelier, Lévi-Strauss,
Appadurai, entre outros, possibilitou-nos perceber, nas palavras de Appadurai (2008) que “a
biografia das coisas nas sociedades complexas” apresenta um padrao semelhante ao drama da
biografia das pessoas, ou seja, “nas sociedades complexas, em contraste, as identidades sociais
das pessoas sdo numerosas e, além disso, frequentemente conflituosas” (p. 120).

Enfim, os autores que apresentamos acima sao parte dos tedricos que optamos para
dialogar com os saberes culindrios das comidas emblematicas da Vila das Almas. Assim como
alertamos na introdu¢do que a constru¢do metodoldgica deste trabalho possui estruturas fluidas,
o contato com o objeto de estudo e as dindmicas préprias do processo de investigag¢do do objeto,
também nos conduziram a outros referenciais tedricos ao longo dos procedimentos e andlises
dos dados coletados.

Por isso, ainda surgiram, neste trabalho, outros autores que foram requisitados no
momento oportuno para nos ajudar a elucidar, interpretar e compreender de que forma a
culindaria quilombola vem sendo repassada, geracdo apds geracdo, a partir das historias,
narrativas orais e acontecimentos que implicam no processo de construcdo das identidades e

memorias do Quilombo Saco das Almas, mais especificamente, da Vila das Almas.
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4.1 Os sabores culturais locais e as marcas identitarias

Os sabores possuem suas subjetividades, ha quem goste de sabores adocicados,
outros de sabores com sal, uns preferem sentir o azedo, apimentado, assim como 0s gostos que
sdo rejeitados logo na primeira prova pelo paladar, como o figado, o pequi, abacate e outros
sabores que a culindria é capaz de proporcionar a humanidade.

Esses comportamentos podem estar relacionados com a cultura em que a pessoa
nasceu e foi educada, ou questdes psicoldgicas de associagdo da comida com algo ruim que
possa ocasionar rejei¢cdes a alguns sabores? Sabemos 0 qudo interessante € investigar esses
temas, todavia hd como realizarmos este mergulho nessa dissertacdo, visto que buscamos
apenas levantar uma discussao sobre os saberes culindrios da Vila da Almas, tendo ciéncia de
que seria impossivel esgotarmos as possibilidades de sabores existentes naquela comunidade.

Assim, um dos sabores que mais causam saudade nos quilombolas sdo os sabores
da infancia que exercem um papel crucial na socializa¢do primdria da crianca (BERGER &
LUCKMANN, 2008). A educacdo alimentar familiar constitui o primeiro traco de marcas
identitarias (HALL, 2006) do individuo na sociedade. Os sabores preferenciais das criancas
geralmente entdo associados a doces.

Sabores preferenciais dos adultos sao impostos na educagdo alimentar das criancas
por carddpios familiares e institucionais, como ocorre na socializa¢ao secunddria (BERGER &
LUCKMANN, 2008), com a comida servida nas escolas, nas igrejas, nos clubes de recreacao,
nas feiras e parques da cidade, nas datas comemorativas (Pascoa, Natal, Ano Novo).

Estas intersec¢des entre a comida e as praticas culturais alimentares transmitem e
reafirmam memorias e constroem ou reafirmam identidades. Sabores conhecidos, aqueles que
lhes foram apresentados na infancia e ao longo da vida. Sabores desconhecidos aquele que sdao
almejados, que ndo pertencem ao seu ciclo cultural alimentar, mas nada que um perfil
aventureiro ndo possa resolver.

Para Cascudo (2012b), a culindria brasileira se constituiu de uma mistura de sabores
e saberes oriundos das tradicdes e patrimOnios culturais de varios povos, destacando-se
evidentemente, as interagdes dos povos indigenas, dos negros e do branco europeu,
responsaveis pela colonizacdo do pafs. Nao se pode negar, € claro, que durante os mais de 500
anos de existéncia, a culindria brasileira recebeu influéncias de muitas culturas estrangeiras, a
saber, franceses, ingleses, italianos, alemaes, japoneses, chineses, entre outros. Mas quando se

refere as origens e tradi¢des da culindria brasileira sempre as memorias retornam ao que Mario
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de Andrade denominou “herdi sem nenhum carater”, referindo-se ao seu personagem folclore

Macunaima e aludindo a miscigenag¢do do povo brasileiro.

Cultura em que se inseriam ndo apenas os indigenas, mas também os caipiras e
sertanejos, 0s negros, os mulatos, os cafuzos e (por que ndo?) o branco que vive entre
a técnica e a magia, como se vé no capitulo “Macumba”, descrigdo de uma sessdo a
que ndo faltaram jornalistas, ricagos ¢ “empregados-publicos, muitos empregados-
publicos!” (BOSIL 2010, p. 200).

Vé-se que ndo € possivel um olhar sobre a culindria brasileira despojado da fusao
das trés etnias basilares da formac¢ado do povo brasileiro (indio, negro, branco, mameluco, cafuzo
e mulato), além da miscigenacdo decorrente dos processos imigratorios, com a chegada dos
italianos, alemaes, japoneses, franceses, ingleses e arabes. Todas essas culturas influenciaram
fortemente na construcao do que denominamos culindria brasileira, ao ponto de, patriotas mais
excéntricos como major Quaresma defenderem uma identidade nacional da culinéria
reivindicando nomes brasileiros as comidas de influéncia europeia, quando requisitou que o
435

“frango com petit-pois” fosse chamado de “frango com guando

(BARRETO, 2017, p. 19).

por sua irmd Adelaide

O processo de formagdo do povo brasileiro inegavelmente é composto de uma
miscigenacdo complexa de etnias que, em tempo atuais, por mais que o mito da democracia
racial* tenha tentado homogeneizar, apresenta conflitos muito evidentes na luta dos negros e
dos indios por seus direitos sociais na sociedade contemporanea.

Consequentemente, o processo cultural dessa miscigenagdo também € um legado
complexo e muito valioso para a identidade do povo brasileiro. O pais com a maior extensao
territorial da América Latina, com a maior capital econdmica do continente latino-americano,
possui uma diversidade gigantesca de manifestacdes culturais as quais Camara Cascudo (2008,
2011 e 2012), entre outros folcloristas brasileiros, dedicou uma vida inteira de estudos.

Esta diversidade de manifestacdes culturais reflete-se também nas préticas
culindrias das diferentes regides do pais, com todas as suas riquezas e idiossincrasias, como ja
atestou Cascudo (2008) em seus estudos. Vale citar, por exemplo, o que ele fala sobre as

transformagdes da comida africana no Brasil, especialmente, no estado da Bahia:

[...]Jembora a cidade cheire a azeite de dendé (azeite de cheiro) e em cada esquina haja
uma mulher fritando acarajés; embora se avolume a onda dos que oferecem os

43 “Guando” é o nome indigena para ervilha. Quaresma era defensor de uma identidade nacional e ndo admitia
certos estrangeirismos no vocabuldrio brasileiro.

4 O mito da democracia racial foi uma teoria sobre a boa relacdo entre senhores e escravos cunhada por Gilberto
Freyre (2006), em sua obra Casa Grande e Senzala. A tentativa de homogeneizar e apaziguaras relagdes de
conflitos existentes nas diferengas raciais custou caro para alguns sociélogos brasileiros do século passado, que
tem sofridos fortes criticas sobre a idealizagcdo da democracia racial.
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famosos CARURUS; nio se pode determinar, pelo menos por enquanto, até que ponto
vai a influéncia da cozinha tipica (CASCUDO, 2008, p. 46).

Cascudo (2008) afirma isso porque muitos pratos baianos sdo originariamente
africanos, mas “outros tiveram origem diversa e foram adaptados pelo engenho do negro”.
Além disso, “as comidas de origem africana, ndo resta duvida, sofreram deformacdes na Bahia
devido a necessidade de utilizar os produtos da terra”. Basta pararmos para pensar que estas
adaptagdes das comidas aos produtos da terra ocorreram em todas as regides do pais.

Assim, o surgimento da diversidade e riqueza de sabores em todas as regides do
Brasil, tais como, o tacacd, pato no tucupi ou manicoba do Pard; o arroz de cuxd, vatapa, bob6
de vinagreira e torta de camarao, no Maranhdo; a mao de vaca/panelada, carne de sol e buchada
de bode, do Piauf; arroz de pequi e galinhada com quiabo, no Goids, sdo alguns exemplos destes
saberes culindrios.

Além dos sabores da terra percebidos pelas comidas tipicas de cada lugar, existem
os sabores dos temperos invisiveis, que discutiremos na préxima secdo, recheados de

misticismos e crencas no processo do fazer culinério.

O lore alimentar nao compreende apenas a especificacdo dos géneros e as técnicas da
elaboragdo culindria de indigenas, portugueses e africanos sudaneses e bantos,
formadores do cidaddo brasileiro, mas também quanto se refira ao complexo de
supersticdes e amuletos benéficos, vivo nas velhas cozinhas domésticas (CASCUDO,
2012b, p. 91)

Também nao podemos deixar de citar aquele sabor de uma boa companhia/amizade,
aromatizada por um ambiente agraddvel que pode resultar em rememoracdes e serve ainda
como tempero invisivel. Afinal de contas, faz parte da nossa identidade sentir os gostos, sabores
e cheiros do outro. Do tira-gosto, antes do prato principal, até a sobremesa, sdo as conversas
que compdem o cardapio a ser servido.

Em tempos de pandemia causada pelo COVID-19, de forte isolamento social, novas
formas de sociabilidade surgiram. Os maranhenses passaram pela maior prova de resisténcia
antissocial, que so atesta o quanto o calor do povo, o contato entre pessoas, 0 cCorpo-a-corpo, €
fundamental para vivenciar um Sao Jodo. Agora, o maranhense € obrigado a ver tudo de casa,
sendo estrangeiro da sua propria cultura, acompanhando tudo pelos meios sociais (Youtube,
Facebook, Twitter, Instagram) que tem a fun¢do de encurtar distancias, aproximar pessoas
instantaneamente e criar novas relagdes sociais.

Mas serd que essas novas sociabilidades preenchem a noc¢do de pertencimento
experimentadas quando a brincadeira € corpo-a-corpo? O estar presente, o participar de corpo

e alma, a entrega ao calor da brincadeira, o saborear das comidas tipicas, o presenciar,
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experimentar e ver sdo momentos insubstituiveis, nenhum maranhense resiste ao convite de
entrar em uma roda de tambor de crioula ou em uma brincadeira de boi, mesmo os turistas
timidos veem-se tentados a brincar. Apesar de as midias sociais terem sido a melhor op¢do para
a manutencdo do Sao Jodo no Maranhdo, nada disso substitui a sensacdo de pertencimento
vivenciado em momentos anteriores a pandemia.

E apesar dos sabores nao saboreados, como de costume durante o Sao Jodo, para os
maranhenses, é¢ importante falar do sabor do desejo, comum na vida das gravidas, que muitas
vezes as fazem desejar e comer coisas inusitadas, para além da capacidade imagética da
culindria a qual fomos educados, porque comer terra molhada pela chuva talvez ndo seja tao
comum assim na histéria da culindria brasileira.

Os sabores do desejo podem também ser requisitados por meio de experiéncias
identitarias, que através da memoria, acionada por um cheiro ou imagens, faz o individuo voltar
a casa da avo, em um passado remoto, e querer comer a qualquer custo um bolo de fubd, uma
galinha caipira ou um simples café coado, que s ela sabia fazer. Isso nos leva a pensar que um
sabor apresenta bem mais que um prazer degustativo, mas faz lembrar as raizes identitarias da
infancia, de como fomos criados, de como aprendemos a nos alimentar, do que comiamos, de
como éramos e como somos hoje.

Um bom sabor muitas vezes pode depender daquele que o faz, ou seja, daquele que
cozinha, é ele que detém o poder de transformacdo do sabor da comida, no entanto, podem
ocorrer alguns contratempos no meio do caminho ao temperar o alimento, pois 0s temperos
invisiveis podem interferir significativamente no resultado final.

Para dialogar com os saberes culindrios, ndo poderiamos deixar de falar sobre as
marcas identitarias que caracterizam as praticas e os fazeres desses saberes. Portanto, uma
discussao sobre a questdo da identidade é fundamental para entendermos como se constituem
esses processos de confeccdo e transmissio dos saberes culinarios da Vila das Almas.

Virios sdo os tedricos que discutem o problema da identidade, em razdo da
complexidade com a qual a modernidade configura as caracteristicas e os elementos conceituais
em torno do tema. Assim, apresentaremos os argumentos de alguns tedricos, entre os quais
destacamos Anthony Giddens (2002), Zigmunt Bauman (2005) e Stuart Hall (2006).

Um dos tedricos que merece destaque nos debates sobre o tema da identidade € o
socidlogo francés Anthony Giddens (2002). Giddens dialoga sobre a complexidade do conceito
de identidade na modernidade a partir da reflexdo sobre a fragmentacdo do sujeito mediante as

circunstancias da globalizacao.
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O socidlogo francés refor¢a que o desenvolvimento das sociedades pds-tradicionais
acompanha o desenvolvimento da modernidade, assim, pode-se notar a velocidade com que as
coisas e as relacdes se movimentam tomando formas diferenciadas, se distanciando cada vez
mais daquilo que ja4 foi um dia. Essa conjuntura de movimento, formas e diferenciacdo
constroem um “eu” ressignificado que, por sua vez, constitui comunidades vivas, que a cada
dia sdo entendidas como comunidades que se reconstituiram a partir das suas proprias

necessidades.

O "mundo" em que agora vivemos, assim, € em certos aspectos profundos muito
diferente daquele habitado pelos homens em periodos anteriores da histéria. E de
muitas maneiras um mundo tnico, com um quadro de experiéncia unitdrio (por
exemplo, em relac@o aos eixos bdsicos de tempo e espagco), mas a0 mesmo tempo um
mundo que cria formas de fragmentac¢io e dispersdo (GIDDENS, 2002, p. 12).

Nesse trecho, Giddens (2002) nos lembra que dentro de um mesmo seguimento
pode haver variacdes e, por conseguinte, as experiéncias individualizadas que sdo formas
geradoras de fragmentacdo e dispersdo dentro de uma comunidade. Diante da complexidade da
realidade, o individuo desenvolve o seu préprio projeto reflexivo individual.

A modernidade, fendmeno global de longo alcance, atinge a dindmica da vida social
cotidiana, altera as relagdes que antes eram limitadas pela tradi¢do, pelo parentesco e pela
localidade. Ela rompe com os preceitos e regras sociais estabelecidos e coloca o individuo em
uma condicdo de inseguranga nas tomadas de decisdes, assim, onde ndo existem mais as
tradicoes, surgem novas escolhas para o individuo, uma diversidade de possibilidades que pode

resultar em uma perda de referéncias, mais insegurancas e até ansiedade.

Todos os individuos desenvolvem um referencial de seguranca ontoldgica de alguma
espécie, baseado em vdrios tipos de rotinas. As pessoas lidam com perigos, e os medos
associados a eles, em termos das “formulas” emocionais e comportamentais que
passaram a fazer parte de seu comportamento e pensamento cotidianos. A ansiedade
também difere do medo na medida em que diz respeito (inconscientemente) a ameacas
percebidas a integridade do sistema de seguranca do individuo. A andlise da ansiedade
desenvolvida por Harry Stack Sullivan, mais do que a de Freud, é muito util aqui.
Sullivan destaca que a necessidade de uma sensac@o de seguranca surge muito cedo
na vida da crianga, e ¢ “muito mais importante no ser humano do que os impulsos
resultantes das sensacdes de fome ou sede” (GIDDENS, 2002, p. 47).

O processo de globalizacdo é uma caracteristica das sociedades contemporaneas
que contribui demasiadamente para o aumento desta ansiedade do individuo na vida social
cotidiana, como afirma Giddens (2002). As velocidades das informacdes e das redes de
relacdbes sdo um exemplo evidente da crise da autoidentidade do individuo na

contemporaneidade.
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O individuo é constantemente bombardeado de noticias, informagdes, explicacdes,
argumentos, discursos, teorias e narrativas contraditorias. O que seguir? O que ouvir? O que
escolher e em quem acreditar? Diante de tantos conflitos e indagacdes, a inseguranca conduz o
individuo a angustia e ansiedade, situacdo da qual s6 pode se esquivar em sua préopria sintese
individual, ou seja, através de um planejamento de suas proprias escolhas.

Quando refletimos sobre a complexidade do conceito de autoidentidade do
individuo na contemporaneidade, deparamo-nos com um problema bem maior ao discutir o
conceito de “identidade quilombola™®. Primeiro, porque parece-nos mais confortdvel utilizar a
nomenclatura “identidades quilombolas”, o que também ndo nos coloca numa situacdo de
“objetividade” do conhecimento nas ciéncias sociais (WEBER, 2003), visto que ndo possuimos
instrumentos capazes de identificar, mapear ou conhecer estas identidades, dada a velocidade
com as quais se modificam, transfiguram, reinventam nesta sociedade globalizada, liquida
(BAUMAN, 2005). Segundo, porque o conceito de “quilombola” surge da nogdo de
territorialidade, ou seja, propriedades rurais de negros deram origem aos quilombos de hoje,

conforme colocamos em outro artigo:

Assim surge o entendimento da identidade quilombola, construida a partir da
necessidade de lutar pela terra ao longo da histéria de posse e existéncia nela. A
identidade quilombola, até entdo um corpo estranho para estas comunidades rurais
negras, passa a significar uma complexa arma nesta batalha desigual pela
sobrevivéncia material e simbolica (BRUSSIO & FERREIRA, 2017).

Essa discussdo consubstancia diversos elementos ou categorias culturais que
pretendemos discutir neste texto a partir das praticas culturais dos quilombolas da Vila das
Almas, uma vez que a autoidentidade quilombola é uma categoria complexa, carregada de
simbolismos, representagdes, vivéncias e experiéncias individuais e coletivas, que reinem
todos os elementos os quais aludimos anteriormente: o sagrado, as trocas, os valores, o
parentesco, a territorialidade, as lutas, as identidades, entre outros.

Outro autor que merece destaque em nossas andlises € o socidlogo e fildsofo
polonés Zygmunt Bauman (2005). No dizer de Bauman (o homem da liquidez), “a identidade
¢ um monte de problemas, e ndo uma campanha de tema tnico” (BAUMAN, 2005, p. 18).

Para Bauman, existem dois tipos de “comunidades” (as quais as identidades se
referem como sendo as entidades que as definem): as primeiras sdo as comunidades de vida e

de destino — as que “vivem juntos numa liga¢do absoluta”; as segundas sdo as “fundidas

4 Colocamos o termo “identidade quilombola” entre aspas para destacar a dificuldade em se delimitar uma
nomenclatura que compreenda o sentido do termo. Por isso, trouxemos o debate com diversos tedricos sobre o
assunto a fim de estreitar alguns entendimentos que se relacionem ao nosso objeto de estudo.
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unicamente por ideias ou por uma variedade de principios”. E nestas tltimas que a questdo da
identidade emerge, devido ao fato de existir mais de uma ideia para evocar € manter unida a

“comunidade fundida por ideias” a que se ¢ exposto em nosso mundo de diversidades e

policultural (idem).

Tornamo-nos conscientes de que o “pertencimento” e a “identidade” nao tém a solidez
de uma rocha, ndo sdo garantidos para toda a vida, sdo bastante negocidveis e
revogaveis, e de que as decisdes que o préprio individuo toma, os caminhos que
percorre, a maneira como age — e a determinagdo de se manter firme a tudo isso — sdao
fatores cruciais tanto para o “pertencimento” quanto para a “identidade” (BAUMAN,
2005, p. 17)

Portanto, para falar da pds-modernidade, Bauman (2006) assumiu o termo
“modernidade liquida”. O termo “liquido” assume um carater metaforico, pois se encaixa
perfeitamente para ilustrar as mudancas que ocorrem nos tempos atuais e que de certa maneira
afetam ligeiramente as comunidades ditas tradicionais. A globaliza¢do, como gestora do meio
mais rdpido de difusdo de informacdes multifacetadas, gera essa “fluidez”, onde tudo € novo e
sem permanéncia, assim como tudo que € liquido, fora de um recipiente, encontra-se destinado
a desaparecer.

Nao temos duividas do trabalho que as liderangas de comunidades quilombolas do
Saco das Almas realizam na inten¢ao de manter uma identidade quilombola, mas, sobretudo,
queriamos investigar se ocorrem atos de transmissao dos saberes culindrios para as geragdes
futuras na comunidade da Vila das Almas, como apontamos nos objetivos da pesquisa.

Competir com mecanismo de for¢a maior parece ser um plano vencido, nas palavras

de Bauman:

Aconteceu que, entre os varios problemas conhecidos como “minha identidade”, a
nacionalidade ganhou uma proeminéncia particular. Eu compartilho essa sorte com
milhdes de refugiados e migrantes que o nosso mundo em rdpido processo de
globalizacdo produz em escala bastante acelerada. Mas a descoberta de que a
identidade € um monte de problemas, e ndo uma campanha de tema unico, € um
aspecto que compartilho com um nimero muito maior de pessoas, praticamente com
todos os homens e mulheres de nossa era “liquido-moderno” (BAUMAN, 2004, p.
18).

Nota-se qudo questiondvel se tornou a questdo da identidade, visto que a mesma se
encontra em desequilibrio, quando muitas vezes os individuos ja ndo sabem nem quem sdo.
“Em tempos de imersdao em redes, com velocidade de tempo real, nascem as comunidades do
tipo ‘guarda-roupa’”, como diz (BAUMAN, 2005, p. 37), que segundo ele “sdao comunidades
invocadas a existirem, ainda que apenas na aparéncia, por pendurarem os problemas

individuais”.
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Nessa circunstincia as relacdoes e amizades se fazem e se desfazem com muita
rapidez semelhante a objetos descartdveis e os lugares de identidades, de permanéncia e de
relagdes solidas “(trabalho, familia, vizinhanga), onde existia o sentimento de pertencimento e
que era tradicionalmente investido” (BAUMAN, 2005, p. 37), hoje se encontram totalmente
fragilizadas pela investidas de novas formas de sociabilizagdo nesse mundo liquido.

A identidade virou negociagdo politica e se encontra em um momento de constante
mutacao, pois o Estado busca a obediéncia dos individuos, cessando os mesmo de construirem
uma identidade livre mecanismos homogeneizadores. Entende-se identidade como “objeto”,
como algo que a ti € dado, mas sem opg¢ao de recusa.

Desse modo, entendemos que, na modernidade (ou pés-modernidade), o “sujeito
fragmentado” € colocado diante de multiplas possibilidades de identidades culturais (HALL,
2006, p. 47). Quando trazemos estes conceitos para o nosso objeto de estudo, temos mais
clareza da importancia desta pesquisa para a Vila das Almas, no quilombo Saco das Almas, em
Brejo/MA. E visivel a sua histéria de luta e perseveranca para a valorizagdo de sua cultura, suas
identidades, suas memorias e seus saberes tradicionais.

Dando continuidade ao que diz Hall (2006) sobre esse sujeito pés-moderno que é
possuidor de vérias identidades ou de uma identidade instavel e que por vias de influéncia da
globalizagao estd se fragmentando a cada dia, é evidente que se torna um sujeito flexivel as suas
tradicdes culturais e abrindo caminho para um sujeito descompromissado com seus apoios
instaveis do qual foi criado, sua identidade e suas tradi¢oes.

Esta ¢ uma das grandes lutas vivenciadas pelas comunidades tradicionais na
contemporaneidade: a dificuldade em conservar as tradi¢des mediante a chuva de
transformagdes comportamentais, sociais, culturais, religiosas, proporcionadas pela
modernidade, com a velocidade das informagdes através das tecnologias (smartphones, tablets,
computadores, radio, TV, internet etc.).

Ao trabalhar identidade, Stuart Hall (2006, p. 10) destaca trés concepgdes de
identidade: a primeira é a concepc¢do do sujeito do [luminismo - seria aquele que ¢ “centrado,
unificado e dotado das capacidades da razao”, ou seja, a identidade do sujeito nessa concepcao
¢ baseada na racionalidade, o que possibilitava ao sujeito se desenvolver sem perder sua
esséncia, desenvolvia-se, mas “permanecendo essencialmente o mesmo”, ou seja, sua
identidade permanecia estavel e imutavel.

A segunda concepc¢ao relaciona-se ao sujeito socioldgico - nogdo de sujeito que
refletia a crescente complexidade do mundo moderno e a consciéncia de que este nicleo interior

do sujeito ndo era autbnomo e autossuficiente, mas era formado na relacdo com outras pessoas
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importantes para ele, que mediavam para o sujeito valores, sentidos e simbolos — a cultura —
dos mundos que ele/ela habitava (HALL, 2006, p. 11).

E a dltima concepcao de identidade abordada por Hall (2006) € a do sujeito pOs-
moderno o individuo deixa de ter uma identidade estdvel e imdvel e passa a ter uma identidade
fragmentada, o sujeito ¢ definido “como ndo tendo uma identidade fixa, essencial ou
permanente”.

Na pés-modernidade, torna-se impossivel manter as identidades culturais
conservadas, pois, segundo Hall (2006) as migracdes culturais que os sujeitos tém acesso, de
diferentes lugares, provocam o enfraquecimento das identidades e, principalmente, a queda das
tradicoes.

Neste ponto, Giddens (2002) dialoga com Hall (2006): a identidade é um problema
da modernidade, o socidlogo compreende o problema da identidade como um problema do
homem moderno, resultante do rompimento das tradicdes pelo surgimento de uma sociedade
pos-tradicional, em que os comportamentos e paradigmas mudam em uma velocidade muito
répida.

Com o desenvolvimento da comunica¢do de massa, particularmente a comunicacio
eletronica, a interpenetracdo do autodesenvolvimento e do desenvolvimento dos
sistemas sociais, chegando até os sistemas globais, se torna cada vez mais
pronunciada. O "mundo" em que agora vivemos, assim, é em certos aspectos
profundos muito diferente daquele habitado pelos homens em periodos anteriores da
histéria. E de muitas maneiras um mundo Unico, com um quadro de experiéncia
unitdrio (por exemplo, em relagdo aos eixos bdsicos de tempo e espaco), mas ao

mesmo tempo um mundo que cria novas formas de fragmentacdo e dispersdo.
(GIDDENS, 2002, p. 12)

A evolugdo das sociedades pés-tradicionais acompanha, dessa forma, a prépria
velocidade de evolucdo da modernidade, o desenvolvimento da industria, das técnicas, das
mdquinas e da tecnologia. Todo este conjunto afetou diretamente o “eu” do individuo na
sociedade, pois, sem a referéncia das sociedades tradicionais, o “eu” sente-se perdido em meio
a tanta diversidade de escolhas e possibilidades. Aqui temos a semelhanca no pensamento de
Giddens (2002) com Bauman (2006), visto que € na fluidez da modernidade que se da a
diversidade na qual o “eu” se vé€ perdido e reflexivo.

Giddens (2002) dialoga com os problemas da contemporaneidade contrapondo os
valores das sociedades tradicionais aos valores das sociedades modernas sem fazer apologia
nem a uma, nem a outra. Demonstra o quanto cada uma tem o seu grau de importincia e
relevancia para a historia da humanidade e se preocupa diante das caracteristicas das sociedades
modernas que apresentam um empobrecimento moral, uma certa crise de valores, uma certa

crise de moralidade.
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Por esta razdo, uma das alternativas apontadas pelo socidlogo para reverter este
quadro € a preocupacdo com a reconstru¢do da tradicdo como uma forma de enfrentar as
demandas cambiantes das sociedades modernas, tal qual tem sido vista na busca, cada vez mais
intensa, de novas experiéncias religiosas, novas formas de espiritualidade.

Nesta valorizacdo de tradi¢do citada por Giddens (2002) € que entendemos a
importancia de categorias como a identidade e a memadria como essenciais para a compreensao

dos saberes culindrios da Vila das Almas. Passemos agora aos estudos da memoria.

4.2 Os temperos invisiveis: as memorias e a culinaria da Vila das Almas

Quando trouxemos a Teoria do Ator-Rede e os estudos do imagindrio para nos
auxiliar na construcdo metodoldgica desta pesquisa, ja estivamos interessados em perceber os
temperos invisiveis presentes na elaboracdo das comidas emblemdticas da Vila das Almas.

Antes de propormos um estudo sobre os saberes culindrios da comunidade, ja
haviamos publicado um artigo sobre o ato de cozinhar e os temperos invisiveis, intitulado O
Cozer e a Teoria do Ator-Rede*®. Ao perceber a importincia desta categoria nos processos do
fazer culindrio, adotamo-la como referencial tedrico a tangenciar as andlises dos saberes
culindrios da Vila das Almas.

Antes de tentar conceituar o que sao os temperos invisiveis, € necessario situar em

que contexto a categoria ganha relevancia:

Faz-se mister destacar que a priori a escolha destes temperos invisiveis se deu a partir
de um conhecimento empirico, ou seja, da nossa observacdo enquanto gourmands (e
chefes também) e gourmets, mas nao da simples observagdo, visto que esperamos com
os argumentos expostos ter demonstrado que a Teoria do Ator-Rede coloca-nos diante
de relagdes entre os atores, no ato de cozer, bem dificeis de explicar, a0 mesmo tempo,
tao presentes e fundamentais para a construgdo (a¢do/fabricacdo) da realidade social.
(BRUSSIO & FERREIRA, 2018, p. 13)

E importante observar que os temperos invisiveis sdo ingredientes imateriais que
interagem com os atores humanos e ndo-humanos no processo de cozer. Aqui vale ressaltar que
o processo de cozer, na dimensdo cultural que utilizamos nesta pesquisa, abrange todos os

procedimentos dos saberes culindrios perceptiveis na comunidade da Vila das Almas.

46 A categoria “temperos invisiveis” foi utilizada pela primeira vez em um texto académico no referido artigo,
fundamentada na Teoria do Ator-Rede.
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Desta maneira, importa-nos a compreensao dos processos de obtencao, fabricacgao,
utilizacdo, manuten¢do ou conservacdo dos ingredientes materiais que sdo utilizados nas
receitas das comidas emblemadticas, tanto quanto a observacdo e estudos dos ingredientes
invisiveis que compdem estas receitas.

Se as receitas sdo passadas de maes para filhas, geracdao apds geracao, por que nem
sempre o produto final possui o mesmo sabor? “O que ha nessas receitas além dos ingredientes
que vemos e suas reagdes (fisico-quimicas)?” (BRUSSIO & FERREIRA, 2018, p. 13).
Reflexdes como essas levaram o professor Josenildo Brussio a pensar nas categorias dos
temperos invisiveis a partir da Teoria do Ator-Rede, chegando a elaboracdao dos seguintes
ingredientes: a afetac@o, os sentimentos, o risco € a precaucgao.

Para Brussio e Ferreira (2018), a afetacdo “é o fendmeno em que os atores (humanos
ou ndo-humanos) trocam de lugar, simultaneamente, no momento em que se estabelece uma relacdo
entre eles, de maneira que o minimo grau de instabilidade entre ambos, pode modificar o campo de
afetacao” (p. 14). Assim, na cozinha situagdes como a escolha da panela, do fogao, da colher, dos
pratos, sdo sempre imprescindiveis para o resultado do que se pretende alcancar na producdo da
comida.

O processo de afetac@o ndo se restringe somente a manipulagio dos atores humanos e
ndo-humanos no espaco da cozinha. Transcorre todo o processo, desde a semente do cheiro-verde,
do pimentdo, do tomate, do urucum, da cebolinha, plantados nas hortas no quintal, tratados com
muitos cuidados para brotarem fortes e sauddveis a fim de compor os ingredientes materiais das

comidas emblematicas.

E incrivel como somos afetados com os objetos que adquirimos ao longo da nossa
existéncia, ao passo que, nds os afetamos também. O nosso maior ou menor cuidado,
limpeza, reparo, guarda, atencdo, carinho, refletem-se diretamente na relacdo que
construimos com os objetos que possuimos (BRUSSIO & FERREIRA, 2018, p. 15).

Ao minimo grau de instabilidade entre os atores humanos e nao-humanos deste
processo, tudo pode dar errado. Se a semente nao for adubada adequadamente e receber dgua e luz
solar na quantidade ideal diariamente, poderd nao crescer adequadamente ou sequer brotar do solo.
Tudo depende do equilibrio destas relagdes entre atores humanos e niao-humanos durante o

Processo.

Os objetos se tornam cognosciveis a medida que os usamos. Eles tém vida, adquirem
corpo, movimento, temperaturas, temperamentos, sdo afetados por nés e terminam
por nos afetar, dai em diante todas as relacdes com os objetos sdo possiveis, podem
se tornar uma extensdo dos nossos corpos, do nosso ser, dai que sua perda ddi e nos
afeta profundamente (BRUSSIO & FERREIRA, 2018, p. 15).

A afetagdo €, sem duvidas, um dos temperos invisiveis mais importantes no ato de

cozer, porque ocorre em todo o processo de relagdes entre atores humanos e ndo-humanos e se
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inicia antes mesmo das primeiras acdes dos atores envolvidos. Planta-se para se colher, colhe-
se para se alimentar, sem mesmo sabermos que tipo de comida aquele alimento colhido ira se
transformar. O produto final nasce no interior do cozinheiro, na sua vontade de cozer, na sua
criatividade e recursos disponiveis para cozinhar.

Na Vila das Almas, quase todas as casas nas quais passamos para entrevistar tem o
seu proprio canteiro de hortalicas e quando ndo os tém, ndo € dificil conseguir um cheiro-verde,
cebolinha, coentro com um vizinho. Diversas vezes, vimos as comidas serem preparadas com
temperos especificos, receitas proprias ao gosto de cada quilombola. Mas, na maioria das casas,
os temperos materiais utilizados costumam ser os mesmos como falaremos no préximo

capitulo.

Figura 9: Canteiro de hortalicas no quintal da Cozinheira 13

Fonte: LEI, 2019.

O segundo tempero invisivel € o sentimento, que segundo Brussio e Ferreira (2018),
“esta diretamente relacionado com o processo de afetacdo, ndo numa relacdo causa-
consequéncia, mas numa relacdo de acdo, efeitos da agdo, fabricacdo, que independe de onde
se origina a afeta¢ao” (p. 15). Assim, deparamo-nos com diferentes situa¢des do ato de cozer
que sdo produtos do estado emocional de quem cozinha.

Existem pessoas que cozinham cantando, outras que costumam brigar com qualquer
um que adentra a cozinha, porque gostam de estar sozinhas; outras que gostam de ouvir miusica
enquanto cozinham (quantas cozinheiras ndo abrem mao de seu radinho na cozinha!), enfim, os

sentimentos sao fortes temperos porque afetam quem cozinha.
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O terceiro tempero invisivel aparece em dupla: o risco e a precaugdo. Como duas
faces que se complementam, o risco € a precaucao andam sempre juntos. Quando saimos a rua,
por mais que tomemos todos os cuidados, estamos sempre correndo riscos. Na cozinha nédo é
diferente, corremos varios tipos de riscos: “risco de errar, risco de se machucar (cortar-se, furar-
se) com utensilios cortantes e pontiagudos, risco de incéndio, etc. (BRUSSIO & FERREIRA,
2018, p. 16).

z

O risco € um tempero invisivel capaz de permitir que o ato de cozer se torne,
simultaneamente, perigoso e cauteloso. As situacdes de risco, nas quais o cozinheiro
pode se encontrar, exigem que 0 mesmo seja extremamente cauteloso, cuidadoso. Por
outro lado, é o risco que se encarrega de delimitar as fronteiras da seguranga. Dessa
maneira, risco e seguranga (precaucao) andam sempre juntos. Criamos as medidas de
seguranga sempre que vamos correr risco, para tentar eviti-lo (BRUSSIO &
FERREIRA, 2018, p. 16).

Muitas receitas sofrem mutagdes quando o cozinheiro precisa arriscar, seja por
vontade prépria, espontanea — o desejo de inovar; seja por necessidade — a auséncia de algum
ingrediente material ou ferramenta de trabalho com a qual esteja acostumado a cozinhar. E pelo
risco e pela precaucdo que o cozinheiro busca o equilibrio das instabilidades ocasionadas no
processo de afetacao.

Quando uma cozinheira se vé sem a sua panela preferida ou adequada para fazer o
arroz ou a feijoada, vé-se diante de um grande risco (desafio) na cozinha, no qual todas as
precaugdes sdo necessdrias para alcancar o €xito na comida pretendida. Qualquer variacdo ou
instabilidade acentuada também estd diretamente relacionada a afetacdo e pode produzir um

resultado inesperado ao cozinheiro, bom ou ruim.

Se o cozinheiro ndo arrisca muito, é precavido. Tenta seguir as orienta¢des que
recebeu pelo livro de receitas, para ndo errar, ou errar o minimo possivel. A precaucio
faz com que o cozinheiro se preocupe a0 maximo com os utensilios que vai utilizar, o
preparo dos alimentos antes do cozimento, as condi¢des do ambiente, a temperatura
do forno, o tempo de cozimento e outros elementos importantes (BRUSSIO &
FERREIRA, 2018, p. 17).

Como se vé, ha um universo de saberes nos processos culindrios que vao dos
conhecimentos empiricos aos conhecimentos cientificos, e vice-versa, numa troca constante de
informagdes as quais estdo diretamente relacionadas ao ato de cozer. A teoria do Ator-Rede
amplia essa cosmovisdo sobre as relacdes entre atores humanos e ndo-humanos na cozinha e
nos permitem uma visao mais aberta e perceptiva dos procedimentos e processos que ocorrem
no ato de cozinhar.

Por esta razdo, com base nos temperos invisiveis, por vezes nos emocionamos com

as narrativas dos entrevistados, carregadas de sentimentos e emogdes ao se recordarem



95

(lembrarem) das suas experiéncias culindrias com os seus antepassados, marcados por
interjei¢Oes de suspiros e boas lembrancas.

Falar sobre os saberes requer um exercicio constante de voltar ao passado,
reconstituir pecas de um quebra-cabeca que foi se perdendo ao longo do tempo. Para uma tarefa
tao drdua, a memoria € uma ferramenta poderosa e essencial. Para discutirmos o tema memoria,
utilizaremos diversos autores, com abordagens tedricas de diferentes dreas do conhecimento
sobre o assunto.

As discussdes sobre memoria t€ém se desenvolvido bastante nas pesquisas voltadas
as areas das ciéncias humanas e sociais. Estudar o passado liga-nos diretamente a categoria
tempo. E buscar memdrias inevitavelmente nos leva ao passado e uma viagem no tempo. A
compreensdo desses fendmenos tém sido uma das grandes batalhas dos historiadores
contemporaneos.

Por esta razdo, dialogamos com o referencial tedrico de dois historiadores que
tratam da relacdo entre a memoria e a histéria: Pierre Nora (1993) e Jacques Le Goff (2013).
Além desses pensadores, também destacamos autores como Henri Bergson (2006), Maurice
Halbwachs (2006) e Michel Pollak (1992) para dialogarmos sobre este tema e sua importancia
para o objeto de estudo desta investigacao.

O conceito “lugar de memoria” do historiador francés Pierre Nora (1993) nos traz
grandes contribui¢des para pensar na relacdo entre a memoria e lugares onde ela € instalada,
como forma de manutengdo e preservacao de certos valores e simbolismos que precisam ser
lembrados.

A relacdo entre a perda da memdria ocasionada pela auséncia de préticas, vivéncias
e experiéncias realizadas nas cerimodnias, nos cultos, nas homenagens aos idolos, aos fatos
marcantes, enfim, aos momentos memoraveis de uma coletividade. Para Nora (1993), o tempo
¢ um fator crucial nesse processo de perda da memoria e a construcio de monumentos,
memoriais representa um esfor¢o vazio (porque lembrado por aqueles que ndo vivenciaram o

fendmeno em sua génese) de se tentar manter vivas as memorias perdidas.

Os lugares de memoéria sdo, antes de tudo, restos. A forma extrema onde subsiste uma
consciéncia comemorativa numa histéria que a chama, porque ela a ignora. E a
desritualizagdo de nosso mundo que faz aparecer a nocdo. O que secreta, veste,
estabelece, constréi, decreta, mantém pelo artificio e pela vontade uma coletividade
fundamental envolvida em sua transformag@o e sua renovacgdo. Valorizando, por
natureza, mais o novo do que o antigo, mais o jovem do que o velho, mais o futuro do
que o passado (NORA, 1993, p. 13).

Vé-se que, para Nora (1993), o novo € resultado de um processo de transformacao,

renovacgdo de valores que surgem com as préprias mudancas da sociedade. Desta maneira, ndo



96

podemos negar o quanto as sociedades contemporaneas sdo afetadas constantemente pela
globalizacdo, pela internet, pelas tecnologias e pela necessidade da constru¢do de marcos

memoriais e simbolicos de feitos e acontecimentos histéricos que precisam ser lembrados.

Um dos fatos que implicam na modificacdo das praticas cotidianas da comunidade
quilombola é quando hd o surgimento de novos elementos externos a comunidade,
que querendo ou ndo, atuam como atrativos para os jovens que sao influenciados pela
esperanga de um futuro melhor fora do quilombo (FERREIRA et al, 2018).

Ja haviamos falado sobre isso no item anterior quando discutimos a fragmentagao
do sujeito nas sociedades modernas (GIDDENS, 2002) e a instabilidade e fluidez das
identidades modernas com Hall (2006) e Bauman (2005).

Os hébitos de periodizacdo histérica levam, assim, a privilegiar as revolucdes, as

guerras, as mudangas de regime politico, isto €, a histéria dos acontecimentos.
Encontramos este problema a propdsito das novas relacdes entre passado e presente,
que a chamada "nova" histéria procura hoje estabelecer. Por outro lado, a defini¢cdo
oficial, universitdria e escoldstica da Histéria Contemporanea, em alguns paises, como
a Franca, obriga-nos atualmente a falar de uma "Histéria do presente” para falar do
passado mais recente, o presente histérico (LE GOFF, 2013, p. 204).

Le Goff (2013), ratifica o pensamento de Nora a respeito dos problemas que a Nova
Historia enfrenta em relagdo a “’Historia do presente para falar do passado mais recente, o
presente historico”. Assim, a memoria exerce um papel crucial na articulagdo do passado com
o presente, os lugares de memoria tornam-se importantes, porque um sentimento de
continuidade da histdria torna-se residual a estes locais, “hé locais de memoria porque ndo ha

mais meios de memoria” (NORA, 1993, p. 7).

Mas se o que eles defendem ndo estivesse ameagado, ndo se teria, tampouco, a
necessidade de construi-los. Se vivéssemos verdadeiramente as lembrancas que eles
envolvem, eles seriam intteis. E se, em compensag¢do, a histéria ndo se apoderasse
deles para deforma-los, transforma-los, sova-los e petrifica-los eles ndo se tornariam
lugares de meméria. E este vai-e-vem que os constitui: momentos de histéria
arrancados do movimento da histéria, mas que lhe sd3o devolvidos. Ndo mais
inteiramente a vida, nem mais inteiramente a morte, como as conchas na praia quando
o mar se retira da memoria viva (NORA, 1991, p. 13).

Os lugares de memoria existem porque sdo necessarios, as sociedades modernas os
edificam para demarcar no espago e tempo as existéncias de algo que precisa ser lembrado.
Toda vez que a humanidade é acometida por grandes acontecimentos historicos sdo erigidos
monumentos € memoriais para a celebrar e manter vivos estes feitos na memdria coletiva.
Teriamos diversos exemplos a citar como 0s monumentos europeus em homenagens aos seus
grandes feitos historicos (Arco do Triunfo e o Paldcio de Versalhes, ambos em Paris) e os

monumentos elegiacos, como a homenagem as vitimas do 11 de setembro de 2001 (National
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September 11 Memorial & Museum, localizado onde ficavam as torres do World trade Center,
e Nova York), s6 para citar alguns.

Os lugares de memoria estdo presentes em todas as culturas e todos os lugares e
nascem de uma necessidade de um registro material visivel, um espaco fisico (estdtuas,
monumentos, paisagens, lugares) que representam uma memoria coletiva (imaterial). O estudo
da memoria social € um dos meios fundamentais de abordar os problemas do tempo e da
histdria, relativamente aos quais a memoria estd ora em retraimento, ora em transbordamento
(LE GOFF, 2013, p. 426).

No que tange ao objeto de estudo deste trabalho, a Vila das Almas pouco oferece
desses lugares de memoria edificados com monumentos ou estatuas, no sentido que Nora (1991)
coloca no seu artigo. Mas ndo podemos negar que os lugares de memoria do quilombo existem
na sua forma mais natural e essencial, em termos de vivéncias e experiéncias, ou seja, a partir
das praticas culturais desenvolvidas nas festas e festejos da comunidade que se mantém como
meios de preservacdo de memdrias, geracao apds geracao.

Nao que ndo haja esforcos de edificacdo de lugares de memoria por partes dos
quilombolas, mas monumentos custam caro e que vimos até agora sdo tentativas destas
edificacoes por esforcos proprios dos moradores da Vila das Almas. Portanto, alguns lugares
de memoria da comunidade sdo criados (mesmo que com poucos recursos) € conservados,
outros esquecidos.

Podemos citar o exemplo da Praca PROMUQUI", inaugurada no dia 20 de
setembro de 2019, na noite de pagamento de promessa do tambor de crioula para Jodo Velho.
O local da praga ¢ um pedaco do terreno de esquina da casa de Dona Dudu. Era onde funcionava
a casa de farinha. Foi cedido como espago para a roda de tambor de crioula. Na noite de
apresentacdo, havia bancos de madeira, mesas de vendas de comidas e bebidas e uma decoragao
bem colorida com chitas e rendas. Na praca ndo existe nenhum monumento, nem edificagdes,
foi construida de forma improvisada com troncos de madeira, como banquinhos embaixo da
copa de uma grande arvore.

Depois da noite da apresentacdo, os banquinhos foram retirados e a decoracdo
guardada, hoje o lugar da praca é um pedaco de chdo onde cresce o mato e ha madeira
empilhada. Mas o lugar de memdria persiste, qualquer um que tenha participado daquela noite

estd eivado de potencial mnemonico para relembrar tudo que aconteceu naquele lugar toda vez

47 A praca homenageia um projeto de extensdo realizado com as mulheres da comunidade da Vila das Almas, sob
a coordenacdo da professora Dr* Amanda Gomes Pereira, denominado PROMUQUI — Projeto Mulheres
Quilombolas.
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que passar por la. Ainda que a praca nao tenha sido preservada, as memdrias daquela noite estao
vivas em cada um dos participantes e a qualquer momento podem ser reavivadas ou requeridas
por eles.

H4 dois anos uma filha do quilombo que mora em outro Estado, esteve na
comunidade para pagar uma promessa a Jodo Velho. Nessa vinda a comunidade ela pagou a
construcdo de um telhado sobre o timulo de Jodo Velho, com uma estrutura de quatro pilares
de concreto, madeira e telha de amianto, estrutura essa que refor¢a a discussao de Nora (1993)
sobre a constru¢do de lugares de memorias dentro de uma comunidade.

Sabe-se que a pessoa queria agradecer a Jodo Velho construindo o telhado sobre o
seu timulo, foi um ato individual, mas que de certa maneira ganhou um valor simbdlico
coletivo, uma vez que ela realizou o feito, retornou para a sua cidade e deixou o monumento,
do qual a comunidade se apropriou com fervor. Nao se sabe se 0 pagamento aconteceu como
de costume (uma garrafa de cachaga para Jodo Velho derramada no buraco de seu timulo), mas
o que se viu é que o timulo foi reformado e ao lado do buraco colocou uma pequena estatua do
Preto Velho, dando mais importancia ainda a0 monumento, como uma valoriza¢do do lugar
refor¢cando ainda mais existéncia de uma memoria coletiva que a comunidade nao quer que se
perca com o passar dos anos.

Nao podemos deixar de citar os lugares de memoria relacionados aos saberes
culinarios das comidas emblematicas da Vila das Almas, assim, destacamos a mesa como um
lugar de memdria de grande potencial para transmissdo e conservacido dos fazeres e saberes
cotidianos das familias da comunidade.

Os lugares de memorias sdo construidos ao longo do tempo nas préticas e fazeres
do cotidiano, hé cinquenta anos atrds, por exemplo, poucas casas do quilombo tinham mesas
para refei¢des, mas hoje, com as novas praticas de sociabilidade de vivéncias, a mesa é um
lugar comum nas casas, um lugar de memorias que possibilita a cada refeicdo um repertorio de
imagens e representacdes que alicercam vivéncias, memorias € experiéncias no cotidiano e,
principalmente, nas datas comemorativas que sdo celebradas com comidas emblemadticas que
trazem muito dessas rememoracdes para o presente a partir das narrativas.

O riacho é um lugar de muitas memorias presente na vida dos moradores da Vila
das Almas, percebe-se a importancia que o rio teve para a cria¢do, educacao e saberes que ainda

hoje sdo praticados na comunidade, nas narrativas e nas praticas cotidianas dos entrevistados.
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Figura 10: Dona Eliane tratando peixe na beira do riacho

Fonte: LEI, 2019.

Mesmo tendo uma cozinha com tudo que precisa para a tratar um peixe, a Dona
Eliane prefere fazer o trabalho a beira do riacho (figura 10). Em entrevista concedida no dia 30
de outubro de 2019, respondeu-nos que “tratar o peixe na beira do rio ¢ mais gostoso. Aqui
tenho contato com a natureza e acho muito melhor do que na cozinha de casa” (DONA
ELIANE, 2019).

Nao podemos negar que hd sempre uma via de mao dupla entre a memdria coletiva
e a memoria individual. Henri Bergson (2006) traz uma perspectiva individualista da memoria,
ele acreditava que os problemas filos6ficos entre alma e corpo, tanto quanto da matéria e do
espirito, poderiam encontrar uma luz no fim do tinel no campo da memdria.

Em sua obra Matéria e Espirito (1999), o autor enfatiza que a matéria € movimento
ou imagem e, portanto, nem € uma representacio que se faz dela e nem é uma coisa
independente do sujeito. Desta maneira, o filésofo valoriza tanto o espirito quanto a matéria e

destaca que as relagdes do corpo com o espirito far-se-do através da memoria. Ao dizer que o
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homem vé imagens, e nio coisas, o filésofo quer conduzir a uma metafisica da matéria,
colocando a matéria a meio caminho entre a representacao e a coisa.

O filésofo destaca a importancia do corpo para a selecdo das imagens e a forma
como as mesmas sdo representadas: “Tudo se passa como se, nesse conjunto de imagens que
chamo universo, nada se pudesse produzir de realmente novo a nao ser por intermédio de certas
imagens particulares, cujo modelo me € fornecido por meu corpo” (BERGSON, 1999, p. 15).
Dai, ndo existe diferenca de natureza entre a percep¢do e a matéria, o que existe € uma diferenca
de grau de percep¢ao da matéria, ou seja, 0 nosso corpo sempre percebe menos do que ja estda
na matéria.

Bergson (1999) afirma que a memdria a que temos acesso na vida mundana, na vida
pratica de todos os dias, € a memoria psicoldgica: aquela que preserva nossas vivéncias pessoais
e as atualiza no presente como lembranca, iluminando as a¢des mais banais do cotidiano. Sem
divida, essa memoria € apenas uma “pelicula superficial” da memdria no sentido ontoldgico,
da totalidade do passado. Mas € a que nos permite agir e viver adequadamente.

Na vila das Almas, vérios relatos dos entrevistados nos chamaram a atencdo para
estes aspectos importantes das variagdes dos saberes presentes nas memorias individuais. Cada
um conta a histéria da maneira como ela se manifesta nas suas lembrangas e sdo nestas
narrativas que surgem as imagens particulares produto da percepcao que cada um tem sobre o
mundo a sua volta. A memoria, como propriedade de conservar certas informagdes, remete-nos
“em primeiro lugar a um conjunto de fun¢des psiquicas, gracas as quais o homem pode atualizar
impressoes ou informacdes passadas, ou que ele representa como passadas” (LE GOFF, 2013,
p. 423).

Por outro lado, Maurice Halbwachs (2006) afirma que a memoria individual existe
sempre a partir de uma memoria coletiva, posto que todas as lembrangas sdo constituidas no
interior de um grupo, ou seja, Halbwachs (2006) apresenta uma perspectiva psicossocial sobre
a memoria. A origem de vdrias ideias, reflexdes, sentimentos, paixdes que atribuimos a nés sao,
na verdade, inspiradas pelo grupo.

Portanto, para Halbwachs, a memoria individual, construida a partir das referéncias
e lembrancas préprias do grupo, refere-se a “um ponto de vista sobre a memoria coletiva”. Olhar
este, que deve sempre ser analisado considerando-se o lugar ocupado pelo sujeito no interior

do grupo e das relacoes mantidas com outros meios (HALBWACHS, 2006, p. 55).

Do mesmo modo, a memoria coletiva foi posta em jogo de forma importante na luta
das forgas sociais pelo poder. Tornarem-se senhores da memoria e do esquecimento é
uma das grandes preocupagdes das classes, dos grupos, dos individuos que dominaram
e dominam as sociedades histéricas. Os esquecimentos e os siléncios da histdria sdo
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reveladores desses mecanismos de manipulagdo da memoéria coletiva (LE GOFF,
2013, p. 426).

A memoria coletiva sob o ponto de vista de Halbwachs (2006) é um elemento
essencial no processo de formac¢do do comportamento humano. O sociélogo francés, apesar de
ndo ter tido ligacOes diretas com a corrente fenomenoldgica da filosofia, faz duras criticas ao
idealismo filos6fico e traz um postulado tedrico que se aproxima muito do método
fenomenoldgico ao analisar a imagem, a lembranca, o tempo e a memdria.

Halbwachs (2006) faz uma critica a duracdo do tempo individual bergsoniana e
afirma que “uma anélise mais vigorosa da ideia da simultaneidade nos leva a afastar a hipétese
de duragdes puramente individuais, impenetraveis entre si” (p. 98). Para o socidlogo, as
duragdes ou fragmentagdes dos tempos individuais tendem a se manifestar em imagens e
representacoes coletivas.

Halbwachs (2006) lembra que existe um tempo coletivo, em oposi¢do a duragdo
individual (p. 99), e acentua que a memoria coletiva é alicercada por lembrangas que sio
produto de um processo coletivo, acionadas por uma comunidade afetiva, que permite atualizar
a mentalidade do grupo no passado, com inferéncias a momentos, acdes, objetos, sensacdes que
o fazem recordar-se enquanto membro do grupo.

Em relacdo a memoria da infancia, Halbwachs afirma que “se ndo nos recordamos
de nossa primeira infancia, €, com efeito, porque nossas impressdes nao se podem relacionar
com esteio nenhum, enquanto nao somos ainda um ente social” (p. 39), portanto, o contato com
o social € essencial para a constru¢do da afetividade de grupo, que consolida a mentalidade
coletiva, que oferece elementos que possam ser lembrados quando acionados. Neste interim, a
familia (com todas as suas formas complexas na modernidade) € o elemento social essencial

para as primeiras impressdes de memorias individuais e coletivas da crianca.

Através do jogo desta organizagdo, o nosso horizonte temporal consegue desenvolver-
se muito além das dimensdes da nossa prépria vida. Tratamos os acontecimentos que
a histéria do nosso grupo social nos fornece, tal como tinhamos tratado a nossa prépria
histéria. Ambas se confundem: a histéria da nossa infincia e a das nossas primeiras
recordacdes, mas também a das recordagdes dos nossos pais, e € a partir de umas e
outras que se desenvolve esta parte das nossas perspectivas temporais (FRAISSE apud
LE GOFF, 2013, p. 206).

Na citagdo acima, vemos que o historiador francés Jacques Le Goff também dialoga
com a mesma compreensao de Halbwachs sobre as memorias da infancia. A psicologia da
educagdo também possui um grande repertdrio de tedricos que veem a infancia como uma das
principais fases de formagdo do ser humano, entre os quais destacamos Jean Piaget, um dos

representantes do interacionismo:
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Quando a crianga comega a coordenar seus esquemas, organizando suas agdes no
espaco e no tempo, surge o que Piaget chama de “logica das agdes”, quer dizer, as
nogdes de causalidade, constincia de objeto, velocidade, conservacdo, relatividade,
entre outras, das quais deriva a construcdo do real. Esse funcionamento, que implica
a capacidade de estabelecer relacdes de inclusdo, de ordem, de correspondéncia etc.,
permite a crianga construir sua capacidade légica, na medida em que atribui
significados ao real, primeiramente no plano concreto e, em seguida, no plano
abstrato. Dai se conclui que a organizagio funcional das estruturas mentais nao se
transmite hereditariamente: é um mecanismo que se desenvolve gracas a acdo do
individuo sobre o meio e as trocas decorrentes dessa interagdo” (PALANGANA,
2015, p. 26)

Conferimos este destaque sobre a importancia da infancia no estudo da memoria
porque, como reforca Halbwachs (2006), s6 quando a crianga se v€ como ente social, as
memorias coletivas do ser humano sdo construidas. Por mais que em nossa pesquisa sobre as
comidas emblemadticas da Vila das Almas, ndo tenhamos entrevistado criancas, temos
consciéncia de que todos os adultos e idosos que participaram da coleta de dados, um dia ja
viveram esta fase e as memorias que apresentaram sobre estas comidas, com certeza, tem uma
formatagdo das socializagdes cristalizadas nos tipos de infancia que tiveram. Neste ponto, vale

observar o que pontua Halbwachs:

[...] e por isso que dizemos algumas vezes de alguns homens que eles ndo tiveram
infincia, porque a necessidade de ganhar seu pao, impondo-se a eles muito cedo,
forcou-os a entrar nos dominios da sociedade onde os homens lutam pela vida,
enquanto que a maioria das criangas nem sabem que essas regides existem; ou porque
em consequéncia de uma morte conheceram uma espécie de sofrimento de ordindrio
reservado aos adultos, e tiveram que enfrentd-lo no mesmo plano que eles
(HALBWACHS, 2006, p. 41).

Esta realidade de criancas que perdem as suas infancias para o trabalho precoce
também € muito comum em comunidades tradicionais rurais como a Vila das Almas. S6
recentemente, nos ultimos vinte anos, com o surgimento de programas governamentais de
assisténcia social como Bolsa Escola e Bolsa Familia, é que criancas puderam realmente ter
acesso a educacgdo escolar garantida e obrigatdria na idade certa. Mas, ndo se pode esquecer que
antes disso, uma infancia escolar era impossivel, pela necessidade de muito cedo ajudarem os
seus pais na roga.

Quando trazemos estas observacOes para o objeto de estudo, vemos que nos
depoimentos da maioria dos entrevistados, as primeiras experiéncias culindrias do quilombo
estdo relacionadas com as responsabilidades domésticas atribuidas pelos pais por necessidade
de trabalho precoce das criangas, geralmente, nos cuidados dos irmaos menores pelos irmaos

maiores, quando estes ndo acompanhavam os pais na roga.
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Além de Halbwachs (2006), Michel Pollak (1992) também nos da grande
contribuicdo sobre o papel da memoaria na transmissao dos saberes em grupo ou comunidade ao
afirmar que

para que a memoria exista é necessdrio que tenha sustenticulos. Ela ndo surge do
nada”. E um elemento social tipicamente humano, criada a partir das relagdes, das
experiéncias e valores vividos. E modificada pelo tempo, de pessoa para pessoa, de

um grupo para o outro. O tempo passa e as lembrangas percorrem um novo caminho
(POLLAK, 1992, p. 34).

Para Pollak (1992), a memoria assume um papel importante para a preservacao da
cultura de grupos e também na manuten¢do de acontecimentos sociais através da coletividade
que possibilita a rememoracdo daquilo que ja aconteceu, dando a possibilidade de fazer recortes
memoriais, retirando somente o que tem a pretensdo de manter em fronteiras sociais de

pertencimento:

A memoria, essa operacdo coletiva dos acontecimentos e das interpretacdes do
passado que se quer salvaguardar, se integra como vimos, em tentativas mais ou
menos conscientes de definir e de reforcar sentimentos de pertencimento e fronteiras
sociais entre coletividades de tamanhos diferentes: partidos, sindicatos, igreja, aldeias,
regides, clas, familias, nagdes, etc. (POLLAK, 1989, p. 9).

As revisitagdes ao passado através das memorias se tornam necessdrias para as
reflexdes sociais no presente e para manter a organizagao e preservacao dos fazeres culturais
dos grupos no presente. Desse modo, se torna dispensavel o esquecimento ou o silenciamento
dessas memorias, pois implica na ruptura da histéria social de um grupo para as geracoes
subsequentes, correndo o risco de assumirem outras conjunturas para compor o seu lugar de
pertencimento na comunidade.

Com estes didlogos sobre a memoria a partir de tedricos como Pierre Nora (1993),
Jacques Le Goff (2013), Henri Bergson (2006), Maurice Halbwachs (2006) e Michel Pollak
(1992), tivemos a intenc¢ao de apontar algumas categorias com as quais dialogamos nas analises
dos dados sobre as comidas emblematicas da Vila das Almas a partir das vozes dos participantes

da pesquisa e das vozes das comidas destacadas, como veremos no capitulo a seguir.
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5 ARRUMANDO A MESA: os saberes culinarios das comidas emblematicas da Vila

das Almas

Chegamos ao momento mais esperado desse trabalho: desvendar os saberes
culindrios das comidas emblematicas da Vila das Almas. Para tanto, é necessirio comecar
organizar a mesa. Antes de tudo, precisamos definir de que mesa estamos falando, ou seja,
queremos destacar o local onde a comida € posta, sem entrar em suas idiossincrasias, visto que
a acdo de “arrumar a mesa” assume diversas funcgdes e configuracdes em diferentes lugares e
culturas.

Assim, quando se fala da comunidade quilombola da Vila das Almas, a mesa nao é
necessariamente o objeto sobre o qual se sobrepde os pratos e as pessoas se sentam em volta
para comer, pode ser também o nao-lugar demarcado, mas qualquer lugar onde se possa fazer
uma refeicio em paz. E muito comum, na comunidade montar-se o prato e escolher o lugar
onde se quer comer: debaixo de uma arvore, no quintal, na cozinha, na sala, no terraco ou
qualquer local da casa. As refei¢des familiares (com toda familia reunida) sdo mais comuns nos
feriados ou datas comemorativas, com destaque para a semana santa e festas de fim de ano.

Mas nem sempre foi assim. As narrativas dos entrevistados carregam em suas
memoérias momentos de um passado em que as familias da comunidade vivenciaram
experiéncias de partilha da comida em que, mesmo sem ter uma mesa para se sentarem juntos,
sentavam-se onde podiam (mochos, bancos, cadeiras, ou até mesmo no chao), uns proximos
aos outros para desfrutar do momento da alimentacao.

A modernidade alterou com o passar dos anos muitas vivéncias dos quilombolas,
nos dltimos vinte anos programas sociais como bolsa escola e bolsa familia modificaram as
rotinas de muitas familias. Criangas que antes ajudavam seus pais nas rogas € plantacoes
passaram a finalmente ter acesso obrigatdrio a escola. A vida familiar mudou.

Pode-se dizer que novos hébitos sugiram com a modernidade, a televisdo, a internet
e a globalizacdo entraram nas casas da comunidade, mesmo tendo a mesa nas casas do quilombo
os habitos de fazer as refeicOes na mesa ndo tiveram muito sucesso, visto que € sempre muito
dificil reunir as pessoas para fazerem as refei¢cdes juntas por conta das atividades exercidas por
cada um.

N3ao se pode negar que muita coisa mudou, visto que ji se tem uma mesa para se

fazer as refeicoes em familia, mas essa prética cultural se restringe muito mais a atos
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memorialisticos, como datas comemorativas, feriados e outros momentos em que a familia se
retine.

Pergunta-se: o que ha de mais importante sobre a mesa? As comidas. E vejam que
maravilha! Todas as comidas sobre a mesa estio recheadas de todos os elementos simbdlicos
que falamos anteriormente, desde o fogdo (de barro ou a gis), que lentamente com toda a sua
capacidade de tratamento da comida, cumpriu o seu papel de coccdo e estando presente
materialmente ou ndo, sobre a mesa, nao deixa de estar presente no produto final da comida.

A panela que em seu formato de aconchego para com a comida, independentemente
de sua composicao fisica (barro, ferro, aluminio aco inox) ou do componente que ela cozinha
(feijao, arroz, carne, macarrdo, etc.) finalizou o seu processo de cozimento, sendo ela um
elemento intermedidrio, entre o fogo e a prépria comida. Ainda que algumas vezes ela ndo esteja
fisicamente sobre a mesa, porque a comida foi servida em uma tigela, o sabor da comida estara
impregnado, mesmo assim, dos temperos invisiveis daquela panela, portanto, a panela sempre
estard 1a.

A colher que desempenhou a sua funcdo de misturar todos os ingredientes dentro
da panela, além disso, carrega as afetividades de quem cozinha (para cada comida tem uma
colher diferente) com aquela histéria de que o arroz s6 fica bom quando € mexido com a colher
que ganhou da mae. Essa mesma colher que participou do processo de cozimento do arroz,
também vai para a mesa, ndo mais para mexer, mas agora para retird-lo da panela para o prato.

As colheres que comemos, os pratos e utensilios necessarios para a refei¢do com os
quais muitas vezes construimos lagos de afetividade tornam-se instrumentos essenciais de
nossas praticas alimenticias cotidianas, de tal maneira que se tornam imprescindiveis em todas
as refeicoes que fazemos, sob pena de afetar até o sabor especial da comida ou retirar o prazer
em comeé-la.

Existem uma infinidade de fendmenos aos quais ndo somos capazes de perceber,
mas sabemos que eles existem e que fazem toda a diferenca no resultado da comida, como ja
discutimos sobre os temperos invisiveis, que podem estar na escolha da panela mais velha para
fazer o arroz, assim como na colher de pau que faz uma dupla perfeita com aquela panela, como
também no estado emocional que acordou a pessoa que comanda o fogao.

Os temperos invisiveis mais fortes podem estar em lugares inimagindveis que nem
todos podem acessar com facilidade, muitas vezes somente naquele que cozinha. A memoria
pode ser uma das hortas mais férteis que se pode imaginar em cozinheiro; € de 14 que pegamos

alguns temperos invisiveis que inesperadamente podem fazer toda a diferenca na comida
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emblemadtica, pois sd@o temperos poderosos e muitas vezes magicos, por estarem imbuidos de
sentimentos e identidades.

Dessa forma, € possivel dizer que a mesa é um dos lugares mais relevantes para os
saberes culindrios das comidas emblemdticas da Vila das Almas. E na mesa que os saberes
culindrios se retinem e alcangcam o dpice da representacdo simbdlica das préticas culindrias dos
moradores do quilombo. Na mesa, estdo as memdrias e identidades daquela comunidade, € o
lugar onde sdo sempre ressignificados e valorizados os saberes culindrios visiveis e invisiveis

de um povo.

5.1 Cardapio: as comidas emblematicas da Vila das Almas

O carddpio € uma forma de comunicacdo do cliente com os sabores e saberes
culindrios disponiveis em um determinado ambiente, visto que o primeiro contato que uma
pessoa tem ao adentrar em um restaurante, depois do boa noite do garcom, € com o0 menu ou
carddpio (mais utilizado no Brasil). E com o carddpio que a pessoa tem a primeira experiéncia
degustativa a partir da leitura e escolha do que quer comer e quase sempre a leitura vem
acompanhada de imagens ilustrativas dos pratos que também é uma comunicacdo convidativa
e atrativa de seduc¢do do cliente, quando partimos do pressuposto de que se come primeiro com
os olhos.

Quando Denise Amon (2014) afirma que a comida tem voz, de certa forma os
carddpios e menus cumprem esse primeiro papel de comunicar ao cliente as ofertas de que uma
cozinha dispde. Nao tem desgosto maior do que pedir algo do menu que ndo possa ser servido
naquele momento por falta de um ingrediente ou outro.

Se isso acontece, € um erro gravissimo na comunicagdo cliente e ambiente,
enquanto relacio degustativa que se constroi a partir do cardapio, pois, afeta completamente a
boa experi€ncia que estava prestes a ser iniciada com louvor ao pedir a comida que, por minutos,
ficou pensando, escolhendo, discutindo com os companheiros a mesa, e quando finalmente a
presenca do garcom € requisitada, ele mesmo € o porta voz da mé noticia. Para algumas pessoas
isso pode ser tdo sério que a vontade de comer pode cessar na hora e talvez o carddpio seja
insuficiente para oferecer outra sugestao.

Todavia, € necessdrio esclarecer por que optamos por utilizar o termo cardapio em

vez de menu na pesquisa, visto que para alguns estudiosos da gastronomia ndo existe diferenca
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entre um e outro, pois no que diz respeito a sua funcionalidade os dois trazem informacoes
sobre a comida e bebida a ser servida.

Neste interim, menu ¢ uma palavra francesa que significa “conjunto dos pratos que
entram na composi¢do de uma refeicdo”, “lista disponivel para consulta dos pratos e bebidas de
uma refeicdo” ou “combinacdo de pratos (por exemplo, sopa, prato principal, sobremesa)” e
carddpio é uma “lista de pratos ou a relacdo dos pratos de uma refeicdo” (PRIBERAM, 2020).
Assim, o carddpio se aproxima da realidade que engloba o Brasil e o publico ao qual
pesquisamos, tentando escapar das nomenclaturas que reforcam uma visio eurocéntrica.

Desse modo, no Brasil, o termo cardépio ja € utilizado a bastante tempo, inclusive
o menu foi substituido por cardapio pelo fildlogo brasileiro Antonio de Castro em 1899. “No
seu sentido original cardapio significa ‘carta, ementa, lista, precario’, o termo equivalente no
portugués de Portugal ¢ ‘ementa’” (PELAEZ, 2008, p. 46). Por isso, para nos referirmos a
listagem das comidas emblemadticas, presentes na Vila das Almas, utilizaremos o termo
cardapio.

Outro ponto que ndao podemos deixar de discutir é que quando iniciamos a pesquisa,
tinhamos a intencdo de descobrir as comidas tipicas da Vila das Almas, entendendo que a
nomenclatura “tipica” seria uma categoria adequada para instrumentalizar o nosso inventario.
Todavia, no decorrer do processo, descobrimos em alguns trabalhos sobre culindria e
gastronomia os termos ‘“culindria emblematica” ou “comidas emblematicas” que trazem uma
amplitude maior aos sentidos que expressam essas comidas ou culindrias.

Vale ressaltar que na busca da conceituagdo sobre a emblemadtica em muitos
trabalhos citados, ndo ha mencao sobre o conceito ou definicao de emblemaética. Deste modo,
os termos “culindria emblematica” ou ‘“comidas emblemdticas” sdo usados de maneira
empirica, mas dotados de uma capacidade simbolica mais ampla que o adjetivo “tipico”.

O 1ilustre folclorista brasileiro Camara Cascudo utiliza com recorréncia o termo
“tipico” para caracterizar diversos elementos culturais da tradicdo brasileira, entre os quais se
destaca a culindria tipica brasileira. Todavia, ndo hd uma preocupacdo do folclorista em
conceituar ou definir o sentido ou significado de “tipico” em sua literatura, por esta razio,
adotamos o entendimento usual (diciondrio) do termo “tipico” por ser o que mais se aproxima
do sentido adotado por Camara Cascudo.

Quando nos referimos a comida tipica estamos tentando delimitar algo comum ou
usual em determinado espaco, local, cultura. No dicionério Priberam (2020), encontramos os

seguintes conceitos para “tipico”: “1 — que serve de tipo = caracteristico; 2 - que tem as
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caracteristicas consideradas normais ou mais comuns; e 3 — simbdlico, alegorico,
emblematico”.

Vemos como hd uma conceituacdo estreita entre o tipico e o emblematico, quando
se refere as tradi¢des culturais de uma determinada cultura, de um determinado povo ou lugar.
Estes adjetivos carregam uma representacdo simbdlica muito poderosa das culturas locais e
possuem as suas diferencas, obviamente, quando conduzimos ao campo tedrico das ciéncias
humanas e sociais, como veremos a seguir.

Faremos inicialmente a conceituacdo da emblemadtica enquanto campo tedrico da
ressignificacdo dos simbolos na contemporaneidade. A emblematica tem ganhado notoriedade
no campo das ciéncias humanas e sociais, principalmente, nas pesquisas de estudos culturais e
simbdlicos, mas como dissemos anteriormente, tem sido utilizada sem o aprofundamento
necessdrio da teoria para a sua compreensao dinadmica nos estudos culturais. Vejamos o caso a

seguir:

E assim o é com o turismo gastrondmico, em que, por exemplo, na Bahia, o deleite
sensualista do turista que degusta acarajé se complementa na presenca de ‘elementos
emblematicos’, pois o que ele ‘come’ e ‘consome’ de fato € o “acarajé da baiana”, a
qual deve estar caraterizada pela sua indumentdria tradicional, tal como estd na sua
oficializacdo de sua funcdo enquanto patrimonio cultural imaterial brasileiro
(BARBOSA, 2014, p. 7).

Apesar de ndo trazer um conceito direto do que seja emblematica, Felipe Barbosa
(2014) aponta que os “elementos emblematicos” surgem nas relagdes entre o sujeito produtor

29 ¢¢ 29 ¢

local e o sujeito turista, que sao mediadas por “simulacros”, “cenarios de consumo”, “simbolos
nos quais a referéncia viva se perde no passado, mas que, entretanto, fazem-se realidade na
materialidade presente das ‘simulagdes’ e das memdrias locais, que vao se tornando a propria
substancia de nostalgia” (BARBOSA, 2014, p. 8).

No trabalho de Barbosa (2014), percebe-se que a emblematica dialoga com a teoria
do simulacro de Baudrillard (1991), com a construgao de “simula¢des” de memorias e agdes do
passado, criacio de verdadeiros cendrios de consumo, ressignificado para atrair os turistas aos

encantos daqueles saberes locais.

Assim, os ‘elementos emblematicos’ (e inclusive a comida) compdem sistemas de
valora¢do mercadolégica de objetos e simbolos no turismo da Cidade de Goids, os
quais se baseiam em ‘indices’ de uma nostalgica propagandeada em forma de alegoria
e producdo simbdlica de sujeitos que aproximam a superficialidade do visual a
realidade da sua memoria, criando assim “simulacros”, ndo falsificacdes de um
passado perdido, mas simula¢des de um passado vivido e revivido na memoria, como
nostalgia, o que faz das comidas e objetos folcldricos, bens valorizados no mercado
turistico (BARBOSA, 2014, p. 8).
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Vé-se que a emblemadtica traduz um conjunto de elementos que compdem um
sistema de valoracdo mercadoldgica dos objetos e simbolos de uma cultura local, relacionada
aos “simulacros” criados para representar simulagdes de um passado vivido e revivido na
memoria como nostalgia, principalmente, nas experiéncias turisticas.

Se partirmos desta andlise de Barbosa para refletir no mercado turistico em torno
da culindria brasileira, poderiamos tranquilamente afirmar que se caracteriza muito mais como
uma comida emblemadtica do que como uma comida tipica. Por exemplo, em alguns lugares do
pais, as comidas consideradas “tipicas” sdo produzidas por pessoas estranhas (de fora) aos
conhecimentos culturais da localidade porque ndo nasceram ou cresceram naquele espaco. A

professora Helena Catao Ferreira (2019) destaca uma situacao interessante:

O peixe com banana, considerado como uma comida “tradicional” caigara passou a
ser elaborado por restaurantes na Ilha Grande e a ser procurado por turistas. Muitos
destes restaurantes sdo de pessoas que ndo tem origem no lugar e migraram para abrir
negdcios relacionados ao turismo. A comunicagdo de que este seria um “prato tipico”
faz com que fosse adotado como estratégia de marketing, por quem nio tem essa
referéncia cultural. Por outro lado, na Vila do Aventureiro, localidade habitada
unicamente pelos descendentes caicaras o prato ndo € oferecido (FERREIRA, 2019,
p-319).

Desta maneira, o “elemento tipico” resta completamente descaracterizado, porque
€ estritamente artificial, ndo € oriundo de uma gestacdo de filhos da terra que cresceram e
vivenciaram esta comida tradicional, mantendo-a e conservando-a como elemento cultural em
suas praticas cotidianas ao longo das geracoes.

Todavia, ndo ha que se negar que houve um esforco de simula¢do dos donos de
restaurantes que migraram para a ilha, na intencdo de ganhar dinheiro com a ressignificagdo de
elementos emblematicos das comidas tradicionais caicaras, adotando a estratégia de marketing
de comidas tipicas, mas que nao seriam “tipicas” (por seus elementos culturais estruturais) e
sim “comidas emblematicas”.

Mas, afinal, o que € emblematica? E o que seriam as “comidas emblematicas”? Para
comecarmos, vamos dialogar com os tedricos que ressurgem com a teoria do emblema na
contemporaneidade.

Nao se pode negar que utilizamos com muita frequéncia a palavra “emblematica”
em seu significado empirico, usual e limitada, conforme aparece nos diciondrios, ou seja,
“relativo a emblema”, “representado por emblema” (PRIBERAM, 2020). Ainda assim, seu uso
geralmente estd relacionado a um aspecto marcante, memorial ou notério de um fato ou
acontecimento: “Uma vitdria emblemadtica!”, noticiou o jornal Tribuna de Minas sobre a vitoria

de Obama nas eleicoes estadunidenses de 2008.
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A Teoria da Emblemadtica tem sido resgatada pelos pesquisadores das ciéncias
humanas e sociais na contemporaneidade como uma possibilidade de género discursivo que
coloca a imagem no centro das atenc¢des, mas como ponto de partida para a compreensao
simbdlica, representativa, cultural da mensagem constituida no emblema. “A compreensio da
mensagem transmitida, ou seja, a capacidade de ‘decifrd-la’, estd ligada a bagagem cultural e
ao repertdrio imagético de cada receptor, que facilitam a conexdo de determinados elementos
representados com o seu significado velado” (SANTOS, 2015, p. 63).

A pesquisadora Cristina Oswald (2018) retrata bem a questdo do emblema em seu
artigo “The Theory Of The Emblem By Claude-Francois Menestrier”, publicado na Infinitum:
Revista Multidisciplinar em 2018. Claude-Frangois Menestrier foi um grande estudioso da
emblematica com duas obras de destaque sobre os emblemas com o mesmo titulo: L Art des
Emblemes publicados em 1662 e 1684, respectivamente. “O fato de a emblematica ter surgido
na primeira metade do século XVI como um género, como um tipo de discurso” (SANTOS,
2015, p. 91), fez com que a teoria dos emblemas ganhasse muita notoriedade na Europa nos

quinhentos.

Vemos entdo surgir na Europa, sobretudo na Bélgica, Alemanha, Itdlia, Franca e
Espanha, uma enorme quantidade de livros cujos autores — médicos, poetas,
cartdgrafos, matemadticos, juristas, entre outros — fizeram uso de emblemas para tratar
de matérias as mais variadas: ensino de principes, moral, ciéncia, politica, histéria,
medicina e tantas outras. A emblematica, portanto, ndo era o tema e sim o instrumento
discursivo utilizado para tratar dos mais diversos assuntos (SANTOS, 2015, p. 93).

Dessa maneira, ndo poderiamos comegar a tratar do assunto sem remontar a grande
contribui¢do dos jesuitas do século X VI para a emblemadtica. No dizer da pesquisadora Cristina
Oswald “The first religious emblem books were published at the end of the 16th century. Over
the next two centuries, the Jesuits excelled in their production, and commissioned the
publication of more than two hundred of such books throughout Europe™® (2018, p. 125)

A pesquisadora argumenta que o pensamento de Menestrier sobre as imagens
remonta as bases aristotélicas cuja concep¢do argumenta que o pensamento requer visualizacdo,
portanto, “as imagens sdo instrumentos convincentes para todas as artes e ciéncias, devido ao
fato de que as artes sdo apenas copias da natureza. As ciéncias sdo as figuras” (OSWALD,

2018, p. 128). E reforca que a concepgao contemporanea da palavra emblema como imagem de

4 “Qg primeiros livros de emblemas religiosos foram publicados no final do século XVI. Nos dois séculos
seguintes, os jesuitas se destacaram em sua producdo e encomendaram a publicacdo de mais de duzentos desses
livros em toda a Europa”.
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instrucdo foi introduzida pela primeira vez pelos gregos e “Aristotle had already recognised that
a correct pedagogy involved a combination of image and sentence (emblem)”* (p. 132).

Segundo Cristina Oswald (2018), Menestrier afirmou que o conhecimento que se
origina em nossas reflexdes vem dos fiéis espelhos dos olhos. Na sua opinido, a sensa¢do visual
¢ do tipo que entra mais facilmente no espirito, criando assim as imagens que ele chamou de
imagens espirituais. Todas as artes e todas as ciéncias trabalham através das imagens, pois
todas as artes sdo cOpias da natureza e todas as ciéncias as representam e sdo, portanto, a
expressao ideal das coisas que conhecemos (OSWALD, 2018, p. 128-129).

Deste modo, os emblemas, no quinhentismo, tiveram grande carga simbdlica e
representativa nas sociedades europeias. Menestrier analisou em suas obras os emblemas
representados por brasdes e definiu “blazons (heraldic) as valuable paintings and images proper
to the nobility. Blazons have certain colours and constitute a family crest”>® (OSWALD, p.
130). Ao definir os brasdes como pinturas e imagens valiosas proprias da nobreza, Menestrier
confere um aspecto simbdlico e representativo ao emblema muito préoximo de como o
entendemos em algumas préticas culturais com as comidas emblemadticas da Vila das Almas,
das quais iremos tratar neste capitulo.

E inegdvel que as cores de um brasdo presentes em um emblema representam,
simbolicamente, as identidades, memorias e tradicdes das familias nobres europeias que
empunharam/empunham tais imagens em seus documentos, objetos e pertences pessoais (anéis,
broches, camafeus). E uma marca registrada de carga mnemonica, representacional e simbdlica

poderosa.

Foi justamente a crenca no potencial comunicativo do elemento visual e na sua
eficacia que fez com que a Companhia de Jesus fizesse largo uso da imagem de tipos
narrativo e simbdlico. De fato, o importante papel que essa Ordem religiosa creditou
a imagem foi além das préticas ascéticas, tendo a imagem servido como meio de
comunicar e persuadir, de “trazer & memoria”, de posicionar-se politicamente, de
educar, de moralizar, de louvar a¢des e virtudes e, ainda, de se autopromover
(SANTOS, 2015, p. 87).

Em se tratando dos quinhentos, fica-nos evidente que a Companhia de Jesus iria se
apropriar de tal instrumento poderoso (a emblematica) para incorporar a metodologia dos seus
ensinamentos sobre as escrituras sagradas, ndo s6 no trabalho da Contra-Reforma ou Reforma
Catdlica, mas também na campanha de expansado da fé crista nas coldnias do novo continente:

a América.

49 «Aristoteles ja havia reconhecido que uma pedagogia correta envolvia uma combinacdo de imagem e sentenga
(emblema)”.

50 “os brasdes (heraldicos) como pinturas e imagens valiosas préprias da nobreza. Brasdes tém certas cores €
constituem um brasdo da familia”.
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Santos (2015) dialoga com a tese de Cristina Oswald sobre o entusiasmo dos
jesuitas no trabalho com a emblematica, a forca persuasiva dos emblemas como instrumentos
essenciais para o trabalho pedagédgico dos evangelizadores e, principalmente, do uso dos
emblemas de forma diferenciada pela 6tica jesuitica: a imagem além de um discurso didatico é
capaz de produzir um discurso ideoldgico, politico e simbdlico.

Quanto ao conceito de emblema, Santos pontua:

Composto a partir de uma estreita relacdo entre imagem e texto, o emblema era
geralmente, mas ndo exclusivamente, formado por uma estrutura tripartida. Partes de
uma mesma composi¢do, cada uma delas teria uma fungdo especifica: o lema
(inscriptio) corresponderia ao titulo do emblema; a imagem (pictura) ilustraria o
conceito; e o epigrama (subscriptio), por sua vez, explicaria a imagem (SANTOS,
2015, p. 91).

Para melhor explicar o significado de emblema € preciso utilizar a imagem, fonte
principal de expressdao e comunicacdo do poder simbdlico do emblema, como veremos no

exemplo a seguir:

Figura 11: “A minimis quoq; timendum” - Alciato

ARD.ALCLEMBLE. LIB.

A minimis quoq; Gmcnduiin.

Bellz gerit Scarab.cus,c hoftem prouoait ultro,
Robore ¢ inferiorconfilio fuperat.

Nam plumis Aquile clam fe neq; cognities abdit,
Hoftilem ut nidwz finma per aftra peat.

Cad; confodicns probibet fpcinz crcfivre prolis,
Hocq; modo illatum dedeaus ultus abit. '

Fonte: Alciato, 1536.



113

Na figura 11, vemos a triparticdo do emblema: o lema (inscriptio) corresponderia
ao titulo do emblema; a imagem (pictura) ilustraria o conceito; e o epigrama (subscriptio), por
sua vez, explicaria a imagem (SANTOS, 2015, p. 91). O lema: “A minimis quoq; timendum” —
Deve-se temer também os mais débeis, seguido da imagem que representa uma dguia € um
escaravelho, imagem essa clarificada pelo epigrama, que narra a histéria: “Um escaravelho faz
a guerra e primeiro provoca o inimigo, € mesmo inferior por for¢a vence com asticia. De fato,
ndo visto, se refugia escondido entre as plumas da dguia para alcancar o ninho inimigo entre as
mais altas estrelas. Perfurando os ovos elimina nos pequenos toda a esperancga de crescerem e,
infligida a ofensa, vingando-se desse modo, se vai” (figura 11).

Vé-se na figura 11 o quanto a imagem exerce uma func¢ao primordial na construgao
dos sentidos e aquilo lhes falta ¢ reforcado pelo lema e o epigrama. “Na emblematica, assim,
as expressoes escrita e visual se coadunam a fim de significar e comunicar, ensinando,
persuadindo e/ou moralizando” (SANTOS, 2015, p. 90).

Tais concepgdes da palavra “emblema”, no sentido etimoldgico e no figurado,
foram cruciais para o surgimento da emblemadtica renascentista encabecada pelos circulos
humanisticos nos quais “certamente entrelagaram-se varios fatores, dentre os quais o interesse
pela possibilidade de representar ideias em imagens simbolicas, destacando-se a antiga
linguagem hieroglifica” (SANTOS, 2015, p. 90).

O uso da emblemadtica pelos jesuitas a partir dos quinhentos buscava-se este poder
de persuasdo pela imagem, o uso de imagens simbdlicas com poder de persuasio moral e
religiosa, “Visando a uma melhor compreensao e introjecao, pelos fi€is, dos mistérios cristaos
e das verdades evangélicas por via dos olhos e da memoria, a imagem simbolica” (SANTOS,
2015, p. 101).

Na contemporaneidade, a imagem retorna com forca aos olhos académicos e
propicia novos ares a ciéncia. Ha estudos sobre a imagem nas mais diversas dreas do
conhecimento: comunicag¢do, sociologia, antropologia, filosofia, fisica, filosofia, entre outras, e
agora a emblematica que ganha os espacos académicos europeus, notadamente, me Portugal,
Espanha, Franca e Inglaterra.

Para a nossa pesquisa, como ja dissemos, notamos uma certa diferenca entre a
comida “tipica” e a comida “emblematica”, por isso, mergulhamos um pouco mais na
conceituagdo para a compreensdo dos termos e melhor classificagdo do objeto de estudo da
pesquisa. A medida que analisdvamos a comidas da Vila das Almas, mais percebiamos o seu

aspecto emblematico € menos o seu cardter tipico, ou seja, as dez comidas emblematicas que
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apresentamos sao escolhas que os quilombolas fazem quando “simular” nostalgicamente as
grandes memorias alimentares de vivéncias e experiéncias com seus antepassados, mas nao
representam de fato comidas que sdo “tipicas” de suas praticas culindrias cotidianas, como
demonstraremos.

Por fim, apresentamos ao leitor um carddpio especial que compde os saberes e
sabores que permeiam a comunidade e vive nas memorias e identidades dos moradores, que

vem sendo transmitida geracdo apds geracao nas suas praticas culindrias cotidianas.

Tabela 1: Comidas emblematicas da Vila das Almas

COMIDAS EMBLEMATICAS DA VILA DAS ALMAS

Nome

Ingredientes

01

Gongo assado

Gongo, sal

02

Gongo frito

Gongo, sal farinha

03

Mambeca

Feijao, 4gua, sal

04

Moqueca

Peixe (cirina), temperos (sal, pimenta do
reino, pimenta de cheiro, cheiro verde), folha
da bananeira

05

Pacgoca de coco babacu (margarida)

Améndoas do coco (fava), farinha branca
(farinha doce) e aguicar

06

Pacoca de gergelim

Farinha branca (farinha doce), gergelim,
acucar

07

Cabeca de galo

Pimenta do reino, sal, limao, tempero seco

08

Chibé (xibéu)

Farinha d’agua, 4gua, sal, pimenta do reino,
pimenta de cheiro, cheiro verde, cebola,
tomate, pimentﬁo, tempero seco

09

Mingau de farinha

P6 de farinha branca, sal, azeite, corante,
pimenta do reino, alho, cheiro verde e dgua.

10

Caruru

Abodbora, maxixe, quiabo, feijdo, folha de
jodo gome, folha de quiabo, folha de
vinagreira, caldo de peixe da praia, pedaco de
peixe, tomate, cebola, pimentao, pimenta de
cheiro, cheiro verde, leite de coco babagu,
agua e sal.
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Fonte: Ferreira, 2020.

5.2 Prato de entrada: procedimentos de analise dos dados

Para Priberam (2020) o prato de entrada ¢ uma “iguaria ou prato servido antes do
prato principal”. Assim, o prato de entrada é aquele que esperamos ansiosos, afinal de contas é
o abre alas da refeicdo, levando em consideracdo que ja estamos com fome, nestas
circunstancias costuma ser, no inconsciente, o mais demorado a ser servido, pois quanto mais
queremos comer, parece que o tempo faz questdo de alongar-se mais a espera do prato de
entrada.

Visto que o prato de entrada equivale ao conhecido velho tira gosto na tradicional
culindria brasileira, pretendemos nessa se¢do esbocar de que maneira realizamos a andlise das
entrevistas dos questiondrios e dos relatérios da observagao ndo participante para a construcao
do inventdrio.

Ap6s a coleta de dados, os dados obtidos foram analisados criteriosamente, a partir
da articulagao entre as informacdes alcancadas na pesquisa bibliografica e nos dados adquiridos
através das entrevistas, sistematiza¢do da pesquisa bibliogréfica, identificando as dimensdes e
caracteristicas dos saberes culindrios conforme o modelo do formulario do IPHAN (2000).

Iniciamos as entrevistas para a coleta de dados no segundo semestre de 2019,
durante as atividades de pesquisa do GEPEMADEC. Entre agosto a dezembro de 2019,
conseguimos entrevistar doze cozinheiras, as quais em respeito ao cdédigo de ética da
Associacdo Brasileira de Antropologia (ABA) ndo mencionamos os nomes € as denominamos
por nimeros (Cozinheira 1, 2, 3, ...).

As entrevistas foram realizadas durante o dia, a maior parte, antes da hora do
almoco, nas casas das proprias cozinheiras no quilombo. Vale ressaltar que fomos conduzidos
pela Dona Dudu, a lider do quilombo, até as casas das entrevistadas. Gostariamos de ter ido
voluntariamente as residéncias, mas a lider da comunidade fez questdo de nos acompanhar
durante o processo de coleta de dados.

A maior parte das donas de casa nos recebeu no terrago (ou parte da frente da casa),
onde iniciamos com a apresentacdo do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice
C), dos objetivos da pesquisa e das nossas inten¢des. Em todas as casas fomos muito bem

recebidos e as entrevistadas estavam sempre bem dispostas a dar as respostas da entrevista.
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No decorrer das narrativas era comum registrarmos 0os momentos de nostalgia e
alegria, evidenciados nas expressdes corporais e interjeicdes (Ah!, Nossa!, Oba!!!, Hum-
hum!!!) utilizadas pelas entrevistadas nos relatos de suas memorias, vivéncias e experiéncias
culindrias, principalmente, quando resgatavam as memorias da infancia (NORA, 1993;
HALBWACHS, 2006; LE GOFF, 2013).

As trés primeiras perguntas da entrevista semiestruturada que realizamos durante
as nossas visitas ao quilombo tiveram como eixo central as comidas emblematicas,
consideradas em pesquisas anteriores como pratos tipicos do quilombo. Uma vez que
priorizamos as entrevistas para as cozinheiras do quilombo, constatamos uma saturac¢do durante
o processo de coleta dos dados, visto que cem por cento das entrevistadas conhecia e sabia
preparar os dez pratos emblematicos apontados.

As comidas emblemadticas sao de fato muito conhecidas pelos quilombolas, visto
que quase a totalidade das cozinheiras fazem esses pratos costumeiramente. Todavia, faz-se
necessdrio ressaltar que as comidas emblematicas ndo sdo consumidas no dia a dia, como ja
dissemos no capitulo anterior sobre a memoria na culindria.

Por isso, as questdes 4 e 5 da entrevista (Apéndice A) visaram apreender “quais
alimentos sdo consumidos no dia a dia”, buscando relacioné-los aos alimentos produzidos em
ocasides especiais. Nestas questdes, as respostas nos colocaram diante de um carddpio
tipicamente nordestino da culindria brasileira, a saber: arroz, feijao, carnes, macarrao galinhas

caipiras, peixes e farinha de puba’'.

3l Farinha da mandioca, também conhecida como farinha d’agua.
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Figura 12: Comidas do dia a dia

Fonte: LEI, 2019.

A comida tipica de nordestino “arroz com feijdo e farinha, um pedaco de carne,
frango ou peixe” é muito presente no cotidiano quilombola.

De certa forma, a farinha € o prato principal, visto que é mais dificil a obten¢do do
plantio do arroz na regido, ao contrdrio da mandioca. Geralmente, realizam uma farinhada para
produzir farinha que dure o ano todo.

H4 uma predilecdo pela producdo da farinha em relag@o ao arroz, comecando pelo
solo que é mais propicio ao primeiro do que ao segundo. Dessa forma, apesar do gosto pelo

z

arroz a mesa, geralmente, este ¢ comprado fora do quilombo e ndo mais produzido na

5

comunidade. Sobre a presenga do arroz’* na alimentacdo do povo brasileiro, Lufs da CAmara

Cascudo diz que:

O povo come arroz indiferentemente, como quem saida amigo vulgar no mecanismo
da obrigacdo didria. Normalmente ¢ um conduto, na dgua e sal, acompanhando a
iguaria principal, peixe ou carne. Isoladamente, passa ao grupo das sobremesas, arroz-

2 Cascudo (2011) destaca ainda o arroz-de-cuxd e o arroz & maranhense, ambos
tipicos do estado do Maranhdo, considerados carros-chefes na culinaria tipica maranhense.
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doce, pudim ou bolo de arroz. Um requinte, para o Nordeste, é o arroz de coco. Cozido
no leite de coco, para peixe de escabeche ou ensopado de camardes. Evidentemente
sem actcar (CASCUDQO, 2011, p. 454).

Vale ressaltar que aos fins de semana a preferéncia € por alguns pratos considerados
mais sofisticados (porque dificeis de encontrar os ingredientes e mais complicados para
preparar), como é o caso do mocoté (conhecido como panelada ou mao-de-vaca®®, pelos
vizinhos piauienses) e o sarrabulho (conhecido como sarapatel), além das carnes de carneiro e
bode. Geralmente, sé quando alguém agenda para matar um desses animais (incluindo o boi e
0 porco) € que se tem acesso a esse tipo de carne. Por isso, ndo sdo alimentos consumidos com
frequéncia.

Nao esquecamos que aqui os saberes se estendem as trocas simbdlicas as quais ja
destacamos no segundo capitulo, lembrando que o “vizinhar esmola”, que ¢ sagrado na Semana
Santa, ou seja, um ritual praticamente obrigatério, também ocorre ocasionalmente em
momentos como apontamos acima. Ainda que o abate dos animais seja pela troca da carne pelo
capital (dinheiro), muitas vezes, a troca ocorre simbolicamente por outros produtos ou favores
a serem correspondidos quando o devedor abater um animal que é seu.

Um fator importante de ressaltar nestas trocas simbdlicas € o rodizio das casas onde
ocorrem os abates de animais da comunidade, ou seja, se nesta semana foi na casa de fulano,
na outra, € na casa de beltrano que haverd um boi (ou porco, ou bode) morto e assim, na semana
seguinte, serd na casa de ciclano. A noticia se espalha por toda a comunidade e as trocas se
estabelecem constantemente. Existe uma preferéncia dos moradores da comunidade pelo
consumo de carnes de animais criados no quilombo.

As questdes 6 a 11 da entrevista (Apéndice A) abordaram as comidas emblematicas
que remetem as memorias da infancia dos moradores da Vila das Almas e as respostas foram
as mais varidveis possiveis, destacando-se as seguintes comidas emblematicas: chibé/xibéu,

caruru, gongo assado e mingau de farinha. As comidas emblemdticas mais citadas neste quesito

33 Segundo CiAmara Cascudo (2012a): “Com o nome de mocotd. Sodré Viana registra uma receita
tipica, gléria baiana: unhas de vaca, tripas (tripas grossas sdo mais gordas e mais saborosas),
dobradinhas (na Bahia se chamam “livro”), coalheira, bucho, um pedaco de bofe bem tratado.
Machucam-se horteld, tomate, bastante cebola, alho, pimenta-do-reino, cominho e sal. Depois de
cortados em pedacos, os miudos, lavados com limado escaldados, sdo postos na panela e, sobre
eles, os temperos com vinagre ¢ bem ralados. Mexe-se bem. Tampa-se a panela. Uma ou duas
horas depois, pde-se dgua e comega-se a cozinhar em fogo brando. Trés horas de fervura a noite
sdo suficientes. Na manhd seguinte, juntam-se a panela um pedaco de charque, outro de linguicga
e um bom pedaco de toucinho. Leva-se novamente ao fogo (agora forte). Quando a unha estiver
esmigalhando, o mocot6 estd pronto. Faz-se pirdo do caldo que ficou na panela: farinha posta
continuamente e bem mexida, num movimento circular até que fique da consisténcia de papa. A
medida que esfria, o pirdo endurece. Serve-se bem quente. Molho de pimenta e limdo, bastante
limao. Folhas horteld no molho (p. 549).
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foram o caruru e mingau de farinha e na descricdo e andlise que faremos desses pratos no
proximo item, evidenciaremos alguns fatores que conduzem a esse resgate das memorias da
infancia quando se alimentam desses pratos.

As questdes 12 a 15 da entrevista (Apéndice A) ratificaram as hipdteses que
previamos nos objetivos especificos desta pesquisa sobre as transferéncias dos saberes
culindrios geragdo apds geraciao no quilombo.

Quando perguntamos a Cozinheira 9 sobre “a importincia que a culinaria tem na
sua vida, na da sua familia e na da sua comunidade” (questao 12, Apéndice A), respondeu-nos

que a cozinha tem esse papel de reunir as pessoas, as familias:

“Tem os meus filhos que moram em Teresina e Parauapebas, quando eles se ariune
que traz, vem mais os amigos... ¢ oh mamae eu vou cumer do dicumer da mamae ¢é a
mamae que vai fazer isso, ¢ a mamae que vai fazer aquilo. Eles tem... dio o maior
valor em comer a comida da mae” (COZINHEIRA 9, 2020).

Quando perguntada se “outras pessoas da comunidade detém os mesmos

conhecimentos sobre essas comidas emblematicas” (questdao 13, Apéndice A), respondeu-nos:

Tem pessoas aqui que nem conhece. E os mais jovem, porque os pais ndo fizeram pra
eles cumer! Porque tem jovem ai que ndo sabe nem o que é um caruru, porque? Porque
as maes ndo faz. A mae diz assim, eu ndo sei fazer e ndo se bota pra fazer como é que
a gente aprende? (COZINHEIRA 9, 2020).

Em nosso guido de entrevistas, adaptamos uma pergunta para esta Cozinheira
porque ela se referia muito aos filhos. Quando questionada se ela transmitiu esses saberes aos

seus filhos, ela nos respondeu:

Ensinei, mas as minhas menina nio fazem! [...] ndo, mas tem uma bem aqui [risos]
[...] “€¢ a mais vea, mas diz, o caruru da maméae eu fago, mas nio é cuma o da mamde.
S6 vao fazer quando dia eu chegar a faltar. Tem uma em Teresina que diz. Eu ndo sei
como € o feijao da mamae, porque eu boto todo tempero mas nao ingrossa o caldo e
a mamae faz um feijdo que fica um caldo grosso, eu digo minha filha o segredo é
carinho! (COZINHEIRA 9, 2020).

A maioria dos entrevistados acreditam que a transmissao desses saberes ocorre com
a producdo desses pratos para que os mais jovens possam ter contato com o saber, visto que
metodologicamente falando, foi assim que adquiriram esses conhecimentos, com 0s seus
ancestrais e agora para que tudo isso perdure para as proximas geracOes € necessario um
processo de valorizacdo das identidades quilombolas com os mais jovens.

Alguns entrevistados afirmaram que poucas pessoas ainda det€ém os mesmos
conhecimentos culindrios dos antepassados e que a continuidade da culindria quilombola e dos
saberes culindrios depende dos processos de continuidade e transmissdo destes saberes para as

geragOes atuais e vindouras.
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5.3 Prato principal: um inventario dos saberes culinarios das comidas emblematicas

O prato principal, normalmente € o mais elaborado, com mais itens, proteinas,
carboidratos, saladas, puré€s e molhos. Na Vila das Almas, o prato principal tem o conddo de
exercer as duas funcdes: o prato de entrada, uma boa conversa antes do principal,
metaforicamente falando, e o prato principal, ou seja, ndo ha pratos de entrada propriamente
ditos como na culindria sofisticada, somente os pratos principais, que vao do mais simples aos
mais complexos.

Como ndo se trata do ambiente de restaurantes, as refeicdes do dia a dia da
comunidade ndo seguem padrdes de etiquetas, € tudo muito livre de conceitos e regras, assim
como normalmente acontece em nossas casas, dispensamos prato de entrada, comecamos pelo
principal e o que vier apds a este, costuma ser considerado sobremesa (um gole de café, um
pedaco de rapadura, uma fruta, um dindim®*, um doce).

Ja que nao se aplica a existéncia do prato de entrada nas vivéncias da comunidade,
o que justifica essa nomenclatura presente no titulo do capitulo anterior? Como ja dissemos no
comeco dessa dissertacdo, justifica-se pela escolha de adentrar no universo da culindria,
trazendo assim nomenclaturas desse contexto e tentado metaforicamente associar os contetidos
e objetivo de cada capitulo para um universo imagético que brinca com a nossa capacidade de
reflexdo do 6bvio. Como sabemos que no universo da culindria existe essa formatagdo: entrada,
prato principal e sobremesa e como esse trabalho buscou uma estrutura simbdlica a partir das
imagens da culindria, procuramos essa aproximag¢ao metaférica nos utilizando dessa formatacao
linguistica.

Assim, apds a degusta¢do do prato de entrada, “o abre alas” da refeicdo (como
denominado no item anterior), tem a fun¢do de instigar mais ainda a fome (nesse caso as
andlises serviram de base para a apresentacdo do resultado do trabalho: o inventério) ou de
maneira formal, prepara o estdbmago para o prato principal, aquele que de fato possui a fungdo
de contemplar o estdbmago com o desejo esperado, deixando o individuo “feliz” e saciado com

o que foi ingerido. Dessa forma, vamos entdo ao prato principal!

>4 Em algumas regides conhecido por outros nomes pela variacio linguistica como suquinho, sacolé, geladinho.
Alguns dicionaristas citam “dindim” também como dinheiro, grana.
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Visto que nesta pesquisa, buscamos adentrar o campo da memoria e identidade do
quilombo a partir dos saberes culindrios aplicdveis em seu cotidiano, o inventdrio apresentou-
se nos como ferramenta essencial para atingirmos 0s nossos objetivos.

Sobre o inventério, Soares reforcga:

O inventdrio € indicado nominalmente em dispositivo constitucional como um dos
instrumentos para promocdo e protecio do patrimdnio cultural brasileiro. E um
instrumento de protecdo dos bens materiais e imateriais, méveis e imdveis, publicos
ou privados, nacionais e estrangeiros. Além disso, pode ser feito por entes ptiblicos e
privados, com ado¢do de metodologia pré-determinada pelo 6rgao cultural ou com o
uso de metodologia desenvolvida por outros experts ou profissionais que lidem com
patrimdnio cultural (2009, p. 286).

Segundo Soares (2009), percebe-se que o inventdrio € uma ferramenta capaz de
instrumentalizar bens materiais ou imateriais a partir de informagdes préprias e especificas de
cada bem a partir de bases conceituais, metodolégicas e formulérios testados pelo IPHAN.

Utilizaremos como referéncia e modelo para a construcao do inventario dos saberes
culindrios das comidas emblematicas da Vila das Almas a proposta apresentada pelo IPHAN

no manual de aplicagdo do Inventario Nacional de Referéncias Culturais:

O desenvolvimento do Inventdrio Nacional de Referéncias Culturais — INRC significa
a disponibilizacdo de um instrumento essencial para a identificacdo e documentacio
de bens culturais e, consequentemente, para as possibilidades de preservacio desses
bens. Vale enfatizar que o INRC é um instrumento de identificacio de bens culturais
tanto imateriais quanto materiais. A indicacdo de bens para Registro e/ou para
Tombamento pode resultar de sua aplicagdo, mas nao obrigatoriamente (INRC, 2000,

p- 8).

Acreditamos que inventariar os saberes culindrios da Vila das Almas foi um marco
importante na vida dos quilombolas, visto que através do inventdrio, identificamos e
descrevemos cada prato emblemadtico, tornando-os conhecidos simbolicamente, a partir das
memdrias e identidades desses saberes.

Dessa forma, a responsabilidade e o compromisso com a pesquisa tomaram um
carater de seriedade para que os dados da investigacdo fossem analisados cuidadosamente e
mantivessem o rigor cientifico metodolégico necessario.

Assim, o primeiro passo pensado para a coleta de dados foi a elaboragdo dos
roteiros de entrevistas (conforme o modelo do IPHAN, ver anexo C) para a realizacio de
entrevistas semiestruturadas, com os moradores do quilombo. Através das entrevistas,
buscamos conhecer os saberes culindrios da Vila das Almas e suas singularidades refletidas nas
memorias, identidades e préticas sociais dos moradores do quilombo.

Por isso, além da aplicacdo das entrevistas, outro instrumento de coleta de dados

utilizado foi a observacao nao-participante, em que na convivéncia com os entrevistados
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durante o periodo da coleta de dados e nas diversas vezes que visitamos o quilombo para realizar
as atividades do GEPEMADEC, ficamos atentos as praticas sociais e culturais dos moradores
do quilombo.

Vale ressaltar que o modelo de inventédrio de saberes proposto pelo IPHAN foi
essencial para o delineamento das ideias centrais dos nossos questiondrios e entrevistas e apds
a coleta de dados nos ajudaram a estruturar os saberes culindrios das comidas emblemadticas da
Vila das Almas em quatro eixos de a¢des (saberes) sobre os procedimentos do saber-fazer, ou
seja, destacamos que cada comida emblemadtica é um saber, composto de diversos saberes para
sua concretizacdo, como nas quatro etapas: modo de preparo, origem e obtencdo dos

ingredientes, manipulag¢do e armazenamento dos ingredientes e utensilios necessarios.

Inventariando os saberes culinarios das comidas emblematicas

Tabela 2: Gongo assado

5.3.1 Gongo assado

No fogdo de barro fagca o fogo. Em um
recipiente coloque os gongos bem lavados.
Prepare o espeto bem fino (pode ser de
Modo de preparo madeira tirado no quintal) e espete os gongos
um a um com cuidado, depois leve ao fogo e
va virando o espeto até que o gongo fique
assado.

Gongo — larva encontrada no coco babagu ou
no tucum, retirada das matas do préprio
quilombo. Recolhe-se os frutos na mata,

Origem e obtencao dos ingredientes geralmente os de aparéncia envelhecida,
depois quebra-se os frutos para retirar as
larvas;

Sal - comprado na quitanda;

Manipulacio e armazenamento dos | Gongo - Faz-se a higienizacdo da larva
ingredientes somente com 4agua. A larva é consumida
geralmente no mesmo dia;

Sal - guardado em um recipiente pequeno e

com tampa,;

Utensilios necessarios Machado ou talhadeira (objetos cortantes) e
macete, espeto,

Onde esta Na Vila das Almas

Periodos importantes Consumido casualmente

Transmissao do saber Saber familiar transmitidos de pais para filhos

geracdo apds geracao




123

Mutacoes do saber Diminui¢do do consumo em razdo do
desmatamento ocasionado pela expansdo da
soja na regido e do surgimento das “novas
formas de se alimentar>>”.

Fonte: Ferreira, 2020.

Figura 13: Gongo assado

Fonte: Ferreira, 2016.

O gongo € a primeira comida emblemadtica de que vamos tratar neste capitulo.
Originalmente, uma comida muito comum em alguns grupos indigenas do Brasil também
denominada pelo nome cientifico de coledpteros. Segundo o bidlogo Carlos Everaldo (1984),
em pesquisa realizada com o grupo indigena Surui, em Ronddnia, no parque indigena Aripuana,
as larvas possuem variacoes € podem até causar confusdes conforme sdo descritas ou
caracterizadas em trabalhos, como "larvas brancas, larvas gordas, etc. Identificagdes mais
precisas sdo praticamente inexistentes”. Para a comunidade Surui, a larva ndo vem apenas do
coco babagu ou do tucum, € consumida também uma larva que € gerada no tronco da palmeira,

conhecida como “jaracatia, mamui ou mamao-bravo”.

35 Destacamos essa expressdo para explicar a evolugido das formas de alimenta¢do dos moradores da Vila das
Amas, notadamente as mudangas ocorridas em decorréncia da prépria evolucdo do capital, das sociedades
modernas da globalizacdo e dos programas governamentais. Segundo Dona Dudu, com a chegada do Bolsa famdlia,
muitas familias mudaram um pouco as suas praticas alimentares: além de diminuir o plantio dos seus canteiros, a
criacdo dos seus animais e a extracdo de produtos nativos, passaram a depender um pouco mais de produtos
industrializados adquiridos em Brejo/MA.
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A arvore cresce nas matas de terra firme; € muito frequente nas capoeiras ao redor das
aldeias. Ap6s dois a trés meses de derrubada, voltam ao local e procuram verificar se
ja existem larvas no tronco. Para isso, acocoram-se e aproximam a cabeca ao tronco.
Se as larvas forem numerosas e grandes, escuta-se um ruido caracteristico produzido
pela constante movimentag@o das fortes mandibulas das larvas ao cavarem galerias
dentro do tronco em decomposicdo. Nesse momento, dizem que as larvas "ja estdo
falando" e iniciam a coleta. Utilizando um facdo, vao quebrando os pedagos do tronco
e introduzindo um dos dedos nas galerias para detectar a presenca de larvas, sempre
tomando muito cuidado para ndo machucé-las. Conforme vao sendo coletadas, as
larvas sdo depositadas em um recipiente apropriado feito com folhas largas, obtidas

de algumas muséceas (COIMBRA JUNIOR, 1984, p. 40).

Na pesquisa realizada pelo biélogo em laboratério foram identificadas pelo menos
quatro espécies de coledpteros, e entre essas variacdes nas visitas a campo, caracterizou-se que
existe também formas diferentes de se consumir as larvas, como as que sdo retiradas das
palmeiras, que “ndo sdo ingeridas cruas. Sao transportadas vivas para a aldeia, em um recipiente
de folhas com a extremidade amarrada com um cipd, e entdo fritas” (COIMBRA JUNIOR,
1984, p. 40). Por outro lado, as larvas encontradas nos frutos do tucum ou babacu sdo,
geralmente, ingeridas cruas ou fritas e algumas vezes consumidas ainda no mesmo local que
foram encontradas.

Na figura acima podemos observar a larva ja espetada no ponto de ir ao fogo. Esse
registro feito no ano de 2016, com a turma do Curso de Ciéncias Humanas/ Sociologia da
UFMA do campus de Sao Bernardo. Com o espeto na mao de um dos alunos dessa turma, Dona
Dudu fazia toda a explicagdo acerca do prato, os saberes, fazeres e histérias de memdorias que
envolvem o prato do gongo assado, enquanto todos ali presentes, organizados em forma de
circulo, ouviam e faziam suas perguntas.

Na Vila das Almas e no Baixo Parnaiba Maranhense, a larva coledptera é conhecida
como gongo, encontrada nas matas do quilombo Saco das Almas. Esse saber local, no passado,
alimentou muitas familias, era comum nas suas préticas didrias acordar cedo para ir catar coco
babagu nas matas, ndo s6 para tirar o gongo, mas também para outras finalidades, como extrair

o 6leo, mais um saber que gerava recursos de subsisténcia para a familia na época.
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Figura 14: Coco babacu

Fonte: Ferreira, 2020.

Uma vez colhidos os cocos, comecava a atividade de quebra, para retirada da
améndoa, e quando se quebrava o coco e encontrava-se 0 gongo, ji se separava em um
recipiente para preparar a refeicdo que muitas vezes era a principal do dia. Outro fruto em que
o gongo pode ser encontrado é o tucum. Assim como o coco babagu, o tucum também ¢é
encontrado nas matas do quilombo e para maior chance de achar o gongo nos frutos, tanto no
coco babagu quanto no tucum, € importante que estejam com uma aparéncia um pouco
envelhecida.

Existem duas formas comuns de consumir o gongo na Vila das Almas: pode ser
assado, espetando-o em um graveto (espeto) de madeira que pode também ser extraido da mata
e sua espessura deve ser bem fina para ndo comprometer as larvas no momento de perfuracdo
(como podemos observar na figura 12); ou pode ser frito, na frigideira ou na panela e servido
com farinha.

Como podemos observar esse saber desencadeia vdrios fazeres que também

culminam em outros saberes, como saber fazer o 6leo do coco babacu, (mesmo fruto onde é
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encontrado o gongo) que € um outro processo, ou até mesmo a extracao do leite do coco babagu,
que em razdo do tempo curto e do isolamento social, nos impediu de um maior aprofundamento
no que tange os saberes que perpassam os saberes das comidas emblematicas da Vila das Almas.

Todos esses saberes dialogam profundamente com a constru¢do da memoria e da
identidade quilombola dos moradores da Vila das Almas. Ha histdrias entrelacadas, imagens e
memorias enraizadas, que sempre vem a tona quando os individuos reproduzem essas préticas

culturais, como podemos ver na fala de uma das entrevistadas:

[o gongo assado eu comecei a comer bem crianga mesmo eu acho que ... bem crianga
mesmo, com dois anos, minha mae assava no espetinho (gestos simulando espeto) e
dava para nés comer com sal triscando ali...].

[Af quando eu fui crescendo, com seis a sete anos de idade, j4 fui pros mato mais ela,
ia mesmo s0 para ela levar pra estd vendo nds ali perto dela, mas agente ndo quebrava
ainda né. Mas ela levava e meio-dia era o hordrio de que ela dava pra gente o gongo
assado com farinha] (COZINHEIRA 4).

Quando vao para a mata os quilombolas levam machado ou talhadeira (objetos
cortantes), isso quando querem quebrar os cocos ainda no mesmo local das palmeiras; quando
nao, trazem os frutos para casa e todo o processo de quebrar o coco com esses objetos sdo feitos
no quintal, coloca-se o coco em contato com a extremidade cortante do machado ou talhadeira,
apoiando com a mao firmemente e com cuidado o fruto é golpeado com o macete até quebrar e
assim o processo € repetido até que todas as partes do coco onde ficam as améndoas sejam
separadas, pois € também 14 que possivelmente a larva vai estar. Utilizando recipientes como
panelas para depositar as larvas, depois de reunidas, sdo lavadas com dgua e as vezes, uma
colher € utilizada para mexer as larvas no momento da higienizacdo, depois a 4gua € escorrida
€ 0 gongo estd pronto para ser espetado.

O gongo assado é um dos saberes que precisa do fogo em brasa, mais comum no
fogdo de barro nos dias atuais. Como j4 dissemos, o fogdo de barro tem grande importancia no
que tange as identidades e memorias presentes no cendrio da cozinha da comunidade. Quando
preparado em casa, era no fogio de barro com as brasas bem acesas que o gongo espetado no
talo de madeira era posto para assar, em um processo de certa forma rapido que exige uma
atencao para que o excesso de fogo ndo o venha deixar passar do ponto, para tanto, € necessario
que de prontiddo tenha alguém girando o espeto de minuto em minuto até que fique ao ponto,
com uma aparéncia dourada, em seguida, € s6 salpicar umas pitadinhas de sal sobre as larvas,
que geralmente se come acompanhada com farinha.

Com o desenvolvimento do agronegdcio na regido, grande parte das matas do

quilombo j4 foram devastadas. O antropdlogo Rafael Gaspar (2010) tratou muito bem dessa
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questdo na sua dissertacdo de mestrado “O Eldorado dos gauchos: deslocamento de agricultores
do Sul do pais e seu estabelecimento no Leste Maranhense” ao apontar o cendrio de expansao

desenfreada das lavouras de soja no Baixo Parnaiba Maranhense.

O desmatamento das chapadas com a destrui¢do de recursos nativos despontou como
outro aspecto resultante das atividades desenvolvidas pela MARFLORA e outras
empresas florestais no Leste Maranhense. As consequéncias da derrubada da mata
nativa direcionaram-se, principalmente, para as familias camponesas da regido que
tiveram desorganizadas suas atividades e ciclos de extracdo de produtos nativos e
criacdo de animais (GASPAR, 2010, p. 69).

Portanto, nos dias de hoje fica cada vez mais dificil encontrar o gongo nas matas
do quilombo, tornando-se uma comida emblemética digerida somente quando a vontade dos
moradores do quilombo € muito forte em consumir o prato ou, por acidente, quando vao realizar
outras tarefas na mata, como catar tucum ou coco babagu, deparam-se com a larva.

Evidentemente, este fator contribuiu muito para a diminui¢dao do consumo do gongo
na comunidade, que passa a ser uma comida emblemdtica consumida casualmente. Além do
desmatamento ocasionado pela expansao da soja na regido e consequente reducdo da flora que
fornece o gongo, o consumo da larva também ¢ afetado pelo surgimento das “novas formas de
se alimentar”, ou seja, muitas comidas tradicionais vao sendo substituidas por novas comidas
com maior facilidade de acesso. Nos relatos dos entrevistados, tem-se um retrato das
dificuldades de acesso a certos alimentos e as estratégias de sobrevivéncia quando iam para a

mata:

[A comida que levava era s6 a farinha. Chegava 14, a mae assava o gongo e agente
comia. A mae levava também um paneiro, que aonde agente ia, onde ela quebrava
coco, que era na Santa Cruz, 14 tinha riacho. A{, ela levava um paneiro com cupim
dentro. Ai botava no riacho, af de vez em quando ficava 14 olhando, pegando aquelas
card, lopizinha. Af entrava pra dentro e ela e meio-dia era a nossa da “sapeca”! Comia
com sal, limdo e muitas das vezes quando agente voltava a tardinha pra casa, trazia os
restos destes peixes, que ainda pegava no decorrer do dia e em casa nds comia. Era a
janta!] (COZINHEIRA 12, 2020).

Vé-se no relato da Cozinheira 12 que o objetivo principal da ida a mata era a
atividade extrativista, coletar e quebrar o coco babacu para retirar a améndoa. O gongo poderia
ser o prato principal do almocgo, caso fosse encontrado; mas ndo se corria esse risco, visto que
o “paneiro com cupim” era a garantia da refeicdo, uma vez que resultava na pesca das

% que eram “sapecadas” para o almogo.

“lopizinhas
Ainda assim, ndo se pode negar que, mesmo com a diminuicdo do consumo do

gongo, trata-se de uma comida emblematica pelo poder simbdlico que carrega nas memorias e

% Ao perguntarmos a entrevistada o que sdo lopizinhas, ela nos respondeu: “Sdo os peixinhos pequenos, de todo
o tipo que agente encontra no riacho!” (Cozinheira 12).
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identidades dos quilombolas, principalmente, no que se refere as memorias da infincia e as
relacdes dos quilombolas com a natureza, como grande fonte de matérias para as comidas
emblemadticas. Sem dudvida, a relacdo homem e natureza é a grande responsdvel pela
transmissao desses saberes familiares, transmitidos de pais para filhos geracdo apds geragao.

Por isso, denominamos essas comidas de emblemadticas, porque hoje sdo
representacdes de valores perdidos e transformados com o tempo. Antes, a relacdo dos
quilombolas com o gongo era de uma profunda dependéncia da natureza, era uma das suas
fontes de alimentacdo, as vezes a inica comida do dia. Por isso, poder-se-ia falar em comida de
tradicao.

Hoje, o gongo é apenas uma memdria, uma comida a ser lembrada e dificil de ser
encontrada, ndo faz mais parte do alimento essencial para a subsisténcia do quilombola. Por

isso, € uma comida emblemaética, com valor mnemdnico, memorial, simbdlico e identitdrio para

os moradores da Vila das Almas assim como as outras comidas que veremos a seguir.

Tabela 3: Gongo frito

I
5.3.2 Gongo frito

Ap6s a higienizacdo dos gongos, coloque uma
panela para aquecer ao fogo, sem nada
dentro, depois de quente deposite todos os
gongos e vd mexendo até torrar (se necessario
escorra parte do 6leo), em seguida com a
panela fora do fogo, coloque sal a gosto e
farinha de sua preferéncia. Com uma colher,
misture bem e estd pronto.

Gongo — larva encontrada no coco babagu ou
no tucum, retirada das matas do proprio
quilombo. Recolhe-se os frutos da mata,
geralmente os de aparéncia envelhecida
depois quebra-se os frutos para retirar as

Modo de preparo

Origem e obtencao dos ingredientes

larvas;
Farinha — feita a partir da mandioca,
geralmente, farinha de puba (d dgua) ou
branca;

Sal - comprado na mercearia;

Manipulacio e armazenamento dos | Gongo - Faz-se a higienizacdo da larva
ingredientes somente com agua. A larva € consumida
geralmente no mesmo dia;

Farinha — guardada em sacos ou recipientes

com tampas;
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Sal - guardado em um recipiente pequeno e
com tampa;

Utensilios necessarios Machado ou talhadeira (objetos cortantes) e
macete’’, panela e colher;

Onde esta Na Vila das Almas

Periodos importantes Consumido casualmente

Transmissao do saber Saber familiar transmitidos de pais para filhos
geracdo apds geracao

Mutacoes do saber Diminui¢do do consumo em razdo das novas
formas de se alimentar.

Fonte: Ferreira, 2020.

Figura 15: Gongo frito

Fonte: Ferreira, 2016.

57 Instrumento semelhante 2 marreta ou porrete. Pedago de pau utilizado para bater no coco em cima do objeto
cortante.



130

Na figura 15, temos uma variacdo da primeira comida emblematica, visto que a
matéria-prima é a mesma: o gongo. Todavia, o segundo prato emblemaético, o gongo frito, ndo
tem o0 mesmo modo de preparo, nem o mesmo sabor, textura e sensacdo gustativa da primeira
comida emblematica. No que tange aos ingredientes principais no preparo dos dois pratos, nao
ha muitas diferencas, a tipicidade de cada um se estabelece basicamente no modo de preparo.

Por esta razdo, nao trataremos mais dos elementos de descri¢do preconizados pelo
IPHAN (2000), como modelo de orientagdo para a inventariacdo de saberes, visto que ji os
descrevemos na comida emblemadtica anterior, na tabela. Vale salientar que o modelo de
descricdo dos saberes do IPHAN possui uma limitagdo na descri¢do dos fazeres de muitos
pratos emblemadticos que descreveremos neste capitulo.

Quanto ao gongo frito, as variacdes estdo relacionadas aos modos de preparo, tais
como, 0 manejo com as larvas e os utensilios para o cozimento. O gongo frito € geralmente
preparado em uma panela ou frigideira funda, visto que o gongo solta um 6leo quando
submetido as altas temperaturas. Depois de bem frito, mexendo constantemente, adiciona-se a
farinha (branca ou de puba) a gosto e estd pronto para ser servido.

Pelo fato desses dois saberes serem produzidos da mesma matéria-prima: o gongo,
grande parte do seu fazer possui uma convergéncia na sua metodologia de preparo, desde o ato
de cacgar o tucum ou o coco, bem como, a retirada da larva do fruto, a higienizacdo e os demais
procedimentos, antes do processo de coc¢do, mas que a partir desse momento, esses saberes e
fazeres se diferenciam um do outro.

Hoje esses saberes possuem uma forte relacdo com o imagindrio da comida,
construido, principalmente, por motivos de saudades da infancia (BACHELARD, 2006) ou
acionado pela memoéria (BERGSON, 2005) quando o prato deixa de ser uma alimentagao
obrigatdria do carddpio do dia a dia e passa a ser um saber prazeroso do fazer conforme a
memoria orienta, ou seja, a saudade nesse momento dialoga com as memdrias e,
principalmente, com o imagindrio de quem cozinha, no que diz respeito a teoria do ator-rede
com a categoria da afetacdo (LATOUR, 2006). Existe toda uma sociologia da afetacdo da qual
nao podemos abrir mdo, como ja dissemos nos capitulos anteriores (LATOUR, 2006; AMON,
2014; WILSON, 2014).

Nesse sentido, o imagindrio presente no saber-fazer se torna muito mais exigente
em todo processo de construcao dessas comidas embleméticas, pois todos os passos devem ser
seguidos conforme os comandos da voz da memdria, no exercicio do saber recebido por seus

ancestrais (transmissao do saber), sob pena de, no caso de esquecimento de alguns dos passos,
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na falta de algum ingrediente, ao final do processo, o prato pode ndo ficar com o sabor desejado,
conforme foi requisitado pela memoria.

Um dos momentos mais marcantes do processo de rememoracdo desta comida
emblematica € o ato de ir até a mata catar o fruto, sentar-se debaixo da palmeira para fazer o
processo de retirada da larva ou levar os frutos para casa. Pequenos momentos como esses
tornam-se, para a memoria, lembrangas preciosas que expressam a identidade da comunidade.

Os utensilios, nesse momento, sdo muito importantes, pois agregam valores,
saberes e sabores ao alimento. No caso do gongo assado, € importante que o espeto utilizado
seja um graveto, de preferéncia retirado da natureza, para ser usado no fogio de barro, com
aquela fumaca que exala tanto no momento de acender o fogo, quanto a fumaca provocada pelo
proprio gongo, quando uma gota de gordura cai nas brasas e provoca ainda mais fogo,
resultando em um processo natural de defumacio da comida.

Para o gongo frito os utensilios sdo bem diferentes. Precisa-se do fogo, da panela
ou frigideira, da farinha e da colher para mexer e finalizar o prato. Geralmente € feito no fogdo
de barro para manter o sabor tradicional, as praticas e fazeres que se perpetuam geracdo apos
geracdo, bem como a importancia que o fogdo de barro e sua representacdo tanto imaginadria,
quanto social, imprime na qualidade do sabor que se torna inigualdvel na finalizacdo da comida.

Sem falar, que um dos motivos concretos que faz com que as cozinheiras prefiram
fazer o processo de cozimento de algumas comidas como o gongo frito que poderia ser feito no
fogdo a gés, é o fato de que ao longo do processo de cocgdo a larva solta bastante 6leo que
inevitavelmente resulta em uma sujeira em decorréncia de mindsculos pingos de 6leo que
saltam para fora da panela. “Eu gosto mesmo de cozinhar é no fogdo de barro! No fogdo a gis
¢ muito devagar. Eu ndo tenho paciéncia de ficar esperando, aqui € tudo rdpido num instante
estd tudo pronto nao tem frescura” (Cozinheira 5).

Em geral, nota-se que a rusticidade (do fogdo, panelas, colheres, temperos e
acessorios) € capaz de transmitir sabores aos alimentos como forma de ingredientes. NOs, atores
humanos ndo somos capazes de ver o processo de afetacdo, no entanto, os percebemos
claramente quando sentimos diferencas entre uma comida feita no fogdo de barro e a mesma
comida feita no fogdo a gds (LATOUR, 2006).

As vezes, esse sabor especial que ndo conseguimos decifrar ocorre em decorréncia
da panela mais antiga, que a cozinheira reserva somente para fritar o gongo, a colher de pau
utilizada para revirar as larvas no momento de sua efervescéncia, quando as larvas j4 soltaram
bastante do seu 6leo e € chegada a hora de adicionar a farinha, ou quando esse sabor pode ser

apenas doses do estado de espirito da propria cozinheira, que ndo sabemos se € de alegria ou de
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tristeza, a menos que ela mesma revele (LATOUR, 2006). Vejam o poder dos atores nao
humanos nos processos de coc¢do em uma cozinha.

Vale ressaltar que em alguns lugares essa comida emblemadtica recebe a
denominacgao de “farofa de gongo”, o que faz muito sentido de acordo com o preparo do prato
que detalhamos acima. E um prato emblemdtico muito simples, geralmente, acompanhado por
uma boa xicara de café.

Razdo para, de fato, denomina-lo de prato emblematico, porque € produzido em um
dia em que o tempo cronoldgico ndo € cobrado, é o tempo kairdtico, tempo das sensacoes e
percepcdes do cosmos (JUNG, 2008), porque quando a memoria busca sentir esses sabores nao
estd interessada no quantitativo, na pressa ou rapidez do consumo desse saber, mas o que se
busca € o qualitativo, a poténcia das intui¢des, sensagdes e percepcdes que desencadeiam
escolhas (BERGSON, 2006), pois o sabor € construido desde o primeiro passo de ter que pegar
o cdfo e pendurd-lo no ombro para buscar o ingrediente principal na mata, até o momento da
degustacdo, que mais que um momento de refeicao, € contemplacdo, € satisfacdo, € emocao, é
memoria viva, € identidade, € partilha e €, também, transmissao de saberes para os que ali estao.

Passemos agora para a préxima comida emblemadtica: a mambeca.

Tabela 4: Mambeca

I
5.3.3 Mambeca

Primeiro, escolha o feijdo bem verde na
bagem®, daqueles que ndo d4 para debulhar.
Lave o feijdo ainda na casca, depois coloque
Modo de preparo em uma panela. Em seguida, coloque dgua
que dé para cobrir as bagens passando uns trés
dedos (o sal é opcional), leve ao fogo e espere
ficar cozidas.

Feijao — plantado no quilombo, geralmente,
no quintal da casa;

Origem e obtencao dos ingredientes Agua - geralmente do pogo artesiano da
comunidade;
Sal - comprado na quitanda;

Manipulacio e armazenamento dos Feijao — colhido verde;

ingredientes Sal — guardado em um recipiente pequeno e
com tampa,

8 Bagem, na botanica, € o fruto produzido pelo feijoeiro; fava, feijao ou legume. Também conhecido como vagem.
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Agua — armazenada em pote de barro, tanques
de concreto ou caixas d’dgua (a maioria de
polietileno);

Utensilios necessarios

Panela, colher, escorredor (se necessario);

Onde esta

Na Vila das Almas

Periodos importantes

Possui. Consumido preferencialmente no
inverno, quando se plantam os feijdes.

Transmissao do saber

Saber familiar transmitido de pais para filhos,
geracdo apds geracao.

Mutacoes do saber

Diminui¢do do consumo em razdo das “novas
formas de se alimentar”.

Fonte: Ferreira, 2020.

Figura 16: Mambeca

Fonte: Ferreira, 2020.

Na figura 16, visualizamos a mambeca, a terceira comida emblematica, registro

atualizado desse prato, em uma visita feita a comunidade Vila das Almas, apds a diminui¢do
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dos casos da COVID-19 na regidao do Baixo Parnaiba Maranhense e fazendo uso de todos os
cuidados e normas de segurancga, indicados pelo Ministério da Sadde (uso de mdscaras, dlcool
em gel, verificacdo de temperatura, mantendo o distanciamento e evitando aglomeracgdes) e
além da aceitacdo e dos cuidados da comunidade para nos receber.

Esse registro ocorreu na casa de uma das cozinheiras (Cozinheira 7), com poucas
pessoas presentes no ambiente da cozinha. O preparo desse prato, apesar de naturalmente
rapido, no dia do registo, tornou-se mais rapido ainda, pois, ndo foi possivel acompanhar alguns
passos, como a colheita do feijdo na vazante, processo que deve ser feito no turno matutino,
logo as primeiras horas do dia, ao nascer do sol, assim, quando chegamos na residéncia da
cozinheira as bagens ja estavam colhidas. Acompanhamos somente o preparo da comida na
cozinha, com todos os ingredientes separados sobre a mesa, prontos para o preparo do prato.

Em tempos antigos, quando a necessidade de se alimentar era mais urgente e os
recursos eram poucos, os quilombolas ndo tinham como esperar o tempo de maturacdo do
feijao, portanto, assim que a plantacdo comecgava a dar frutos, havia ali um recurso essencial
para o sustento das familias, entdo, comecava-se a colher o feijdo um pouco mais cedo.
Colocava-se o feijao ainda verde na bagem para cozinhar apenas com agua e sal. Assim, nasceu
a comida emblemadtica conhecida como mambeca que ainda hoje é consumida (figura 16).

Vale ressaltar que atualmente, nos periodos de inverno, os moradores do quilombo
tém uma preferéncia por consumir o feijao verde, sem a casca, um pouco mais maduro, ou seja,
espera-se o periodo certo para colher e consumi-lo em pouco tempo. No Baixo Parnaiba
Maranhense, ¢ muito comum nas refei¢des cotidianas, encontrar-se um feijao verde cozido com
abdbora, maxixe e quiabo, todos esses legumes sao produzidos no quilombo no espago chamado
de rocas (capoieiras), bem como o feijao e o milho no periodo de inverno, ou seja, nas primeiras
chuvas.

Outra iguaria muito associada a mambeca € o braiado (arroz misturado), que € o
arroz com feijdo conhecido também em outros lugares como baido de dois. Na Vila das Almas,
o braiado pode ter varios acompanhamentos, como a galinha assada, a carne assada, o peixe

frito ou a sapeca como podemos observar na fala abaixo.

Tem um dicumer simpres que eu gosto muito, eu faco é muito na minha casa. E o
braiado! O braiado € o braiado misturado arroz com feijao [risos] esse é o mais que
eu como na minha casa assim, com coisinha assada. Eu fago com leite ou sem leite,
coloco um azeite com cheiro verde... soltinho! E pra acompanhar um pedacinho de
carne assado ou entdo uma peixa [risos] (COZINHEIRA 3, 2020).

A juncdo destes dois ingredientes (arroz e feijao) € denominado de braiado para

eles, mas como se v€, as misturas que completam o braiado sdo sempre proteinas que nao
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contém molho no seu preparo (carnes, peixes ou aves assados). No Ceard, o braiado (baidao de
dois) € preparado de forma diferente, é um arroz de textura mais molhada, com leite de coco
(d’agua ou babagu) e queijo coalho.

A mistura desses dois alimentos d4 ideia de complemento ou, até mesmo, equilibrio,
ainda que sejam elementos adversos, assim como o sol e a chuva (fendmeno que quando
acontece resulta em um arco-iris), o fogo e dgua fazem uma dupla perfeita (WILSON, 2014)
tanto quanto um arroz com feijdo o fazem.

O sal e o agticar também carregam essa oposi¢do, cada um possui uma importancia
quimica nos organismos vivos € mesmo nas receitas que produzimos cotidianamente, exigem
um equilibrio em suas medidas. E por isso que nos bolos, por exemplo, sdo indispenséveis para
atingir um sabor equilibrado tanto no bolo salgado, quanto no bolo doce. Sal demais ou de
menos, agicar demais ou de menos, fazem mal do mesmo jeito. Tudo € equilibrio! (JUNG,
2008, p. 283).

A mambeca geralmente é consumida no inverno porque € nessa estacdo que se
iniciam os plantios de feijao, milho, maxixe, quiabo, abdbora, mandioca, macaxeira, melancia,
entre outros produtos da roga. Como o feijao € cozido na bagem, a colheita das bagens € feita
antes de ficarem completamente maduras.

A mambeca possui uma significa¢do voltada para as memdrias da infancia, € um
saber que remete ao inverno do quilombo, o tempo das primeiras chuvas que marca o inicio das
plantacgdes, quando o solo se torna mais propicio para o plantio do feijao.

O cheiro de terra molhada, a paisagem nublada, o verde das plantas mais intenso,
banhado pela chuva e que retira a poeira acumulada nas folhagens ao longo do ano e
especificamente nesse periodo de manutencdo e modificagdo da paisagem trazem também as
memorias e as identidades da comunidade refletidas nessas comidas, visto a0 mesmo tempo em
que essa paisagem e mudancgas climdticas acendem a vontade de comer novamente a mambeca
e fazem lembrar de imagens e reunides familiares. Apresentam também as mudancgas nas
dindmicas socioculturais que se modificaram, no cendrio familiar, pela falta de uma pessoa que
ja se foi, mas que suas lembrancas ainda potencializam o sabor da comida (BERGSON, 2006).

Quanto ao processo de transmissdo do saber, a mambeca tem se tornado uma
comida rara, por isso, cada vez mais emblemadtica, visto que hd uma preferéncia degustativa
pelo consumo do feijdo verde maturado, em ponto de debulhagem, ou seja, no ponto de levar
ao cozimento com dgua e outros ingredientes.

Este habito ¢ tipicamente sertanejo no linguajar de Camara Cascudo (2008): “O

feijdo, chamado comumente na Inglaterra favas francesas (sic), é a iguaria favorita. Deixam-no
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crescer em graos, s6 o colhendo quando estdo completamente duros e secos” (p. 201). Para
fazer a mambeca, o feijdo precisa estar bem verde na casca sem condicdes de debulhar, como
jé explicamos.

Quem cozinha mambeca nos dias de hoje, o faz para matar saudade, para simular
(BAUDRILLARD, 1991) momentos vividos com os seus ancestrais, 0 que caracteriza e
auténtica a mambeca como uma comida emblemadtica, um simulacro de uma experiéncia, a
nostalgia de um momento vivido. Vemos isso nas falas dos quilombolas: “eu acho que nao tem
varias pessoas na comunidade que conhecem todas essas comidas € poucos sdo os jovens que
se interessam em aprender” (COZINHEIRA 11, 2020), depoimento que reforca os riscos da
extingdo dos saberes e fazeres de algumas comidas emblematicas da Vila das Almas.

Mas, durante as entrevistas, percebemos a alegria e empolgacdao em relembrar
pratos emblematicos como a mambeca, como vimos na fala da Cozinheira 7: “Mambeca ... eu
ja ia falar nela [risos]...”

A auséncia dos ancestrais nas familias que transmitiram esses saberes é um fato
desanimador para a producdo dessas comidas no dia a dia. Outro aspecto desfavordvel é que o
consumo da mambeca se d4 com as primeiras chuvas, e nao s6 porque € o periodo do plantio e
colheita, mas porque a chuva representa também a ideia de aconchego, de procurar abrigo, de
casa quentinha, do calor daqueles que amamos, do abraco do pai e da mae, da comida da mae,
do tempo que ia para ro¢a com os irmdos e estas relacdes estdo cada vez mais escassas nas
familias do quilombo.

Sao fatores extremamente socioafetivos que sofreram transformagdes em razao do
progresso, isto é, da urbaniza¢do da Vila das Almas decorrente de um processo histérico ao
qual a comunidade nao estd dissociada. Por esta razdo, entendemos que pratos da culindria
quilombola da Vila das Almas, como a mambeca, devem ser de fato entendidos como
emblematicos. Dessa forma veremos a seguir outro prato emblemaético de grande relevancia

para os quilombolas: a moqueca.
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Tabela 5: Moqueca

- ]
5.3.4 Moqueca

O primeiro passo € pescar o peixe no riacho.
Chegando em casa, coloque-os em uma bacia
para fazer a limpeza. E necessario enxagud-los
para retirar residuos que vieram do rio junto com
os peixes. Logo apds, sdo retiradas todas as
visceras e os peixes sdo lavados novamente para
temperar. Na mesma bacia, coloca-se um pouco
de sal, cheiro verde e pimenta do reino.
Certifique-se de que o sal estd no ponto certo,
feito isso, o proximo passo € colocar na folha de
bananeira, dobrando-a de maneira que os peixes
fiquem bem envolvidos, depois amarra-se com
um pedaco de barbante ou embira®. Para assar,
abre-se um buraco no chao do tamanho da
mogqueca e coloca-se dentro, depois cobre-se a
moqueca com a mesma areia que foi retirada
para fazer o buraco, na superficie em cima da
moqueca, faz-se um fogo de lenha e deixa-se por
30 minutos. Apds esse tempo, retira-se o fogo,
retira-se areia e a moqueca, com cuidado,
desamarre o barbante e abra as camadas de folha
de bananeira e na folha mesmo ja pode saborear
a moqueca.

Modo de preparo

Peixe — pescado nos riachos do proéprio
quilombo;

Sal - comprado na quitanda;

Pimenta do reino - comprado geralmente na
quitanda ou na feira;

Pimenta de cheiro - alguns cultivam em casa
outros compram na quitanda ou na feira;

Cheiro verde - alguns cultivam em casa outros
compram na quitanda ou na feira;

Folha de bananeira —retirada do quintal de casa;
Manipulacao e armazenamento dos Peixe — o peixe pequeno € consertado, tira-se as
ingredientes tripas, depois € colocado em uma bacia para
lavar bem, retirando os resquicios de areia que
vieram do rio junto com oS peixes;

Sal - guardado em um recipiente pequeno e com
tampa,

Pimenta do reino - guardado em um recipiente
pequeno e com tapa;

Origem e obtencao dos ingredientes

39 Espécie de fio (fibra) tirado da parte interna de vdrias drvores e arbustos comuns no Brasil, para a confec¢do de
cordas e estopa.
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Pimenta de cheiro - lavado e guardado na
geladeira;

Cheiro verde - retirado do canteiro na hora do
uso ou lavado e guardo na geladeira;

Folha de bananeira — colhida no mesmo dia e
higienizada com dgua para receber o peixe;

Utensilios necessarios

Faca, peneira, bacia, barbante, folha de
bananeira.

Onde esta

Na Vila das Almas. E prato tradicional que
existe em outros lugares do pais. Muito comum
nas culturas indigenas do Amazonas e africanas
da Babhia.

Periodos importantes

Datas comemorativas. Fins de semana.

Transmissao do saber

Saber familiar transmitido de pais para filhos,
geracdo apds geracao.

Mutacoes do saber

Na Vila das Almas sofreu poucas alteragdes.
Ainda € feito da forma como foi passado de pai
para filho.

Fonte: Ferreira, 2020.

Figura 17: Moqueca

Fonte: Ferreira, 2020.
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A quarta comida emblemadtica também foi um registro atualizado da nossa pesquisa,
tivemos algumas limitagdes em razdo do momento que a humanidade atravessa: pandemia
ocasionada pela COVID-19. Assim, na imagem acima (figura 17), observamos a moqueca, no
momento em que a cozinheira desembrulhou o prato, retirando camada por camada das folhas
de bananeira que envolviam o conteido, com bastante cuidado. Agora vamos descrever como
se da o passo a passo do preparo deste prato emblematico e os saberes que permeiam o processo.

O primeiro passo € a pesca do peixe no riacho, que exige sabedoria e conhecimentos
empiricos, é necessdrio ter ideia de onde os peixes possam estar no momento da atividade, bem
como realizar a atividade sem dispersar os mesmos.

O instrumento utilizado para essa atividade apresenta outro saber ancestral
artesanal, visto que € produzido por poucas pessoas na comunidade, e cada dia que passa, vai
ficando mais dificil a transmissdo desses saberes. O instrumento é chamado peneira (figura 18),
feito com tala do buriti retirado das matas da comunidade e construido de forma manual com
uma técnica transado das talas, possui tamanho relativamente grande de estrutura redonda e ao
meio, de um lado a outro de sua borda, hd uma travessa de madeira, utilizada para facilitar o
transporte até o riacho e o seu manuseio no momento da pesca que necessita de duas pessoas:
uma de um dos lados e a outra do outro lado para suportar o peso da peneira ao ser retirada

do rio.
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Figura 18: Peneira artesanal
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Fonte: Ferreira, 2020.

Quando solicitamos o preparo da comida para uma das cozinheiras do quilombo,
ela jd nos aguardava com alguns ingredientes separados e no ponto de iniciar os procedimentos.
Infelizmente ndo foi possivel acompanhar a pescaria e obtencdo dos ingredientes necessdrios
para a composicao do preparo dessa comida emblemdtica que apresenta uma variedade de
saberes e fazeres culturais presentes na comunidade.

O segundo passo se inicia apds a pesca das cirinas. Chegando em casa, tem-se o
processo de tratamento destes peixes, colocando-os em uma bacia com dgua para fazer a
limpeza. E necessério lava-los e enxagud-los bem para retirar residuos que vieram do rio junto
com os peixes. Logo apds, sdo retiradas todas as visceras e os peixes sdo lavados novamente
para temperar.

O procedimento do tempero também € muito importante. Na mesma bacia, coloca-
se um pouco de sal, cheiro verde e pimenta do reino. Vale ressaltar que destes ingredientes

somente o cheiro verde e a pimenta de cheiro costumam ser produzidos no préprio quilombo,
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nos canteiros e hortas das casas. O sal e a pimenta do reino geralmente sao adquiridos nas
quitandas.

Com os peixes (cirinas) no tempero, o terceiro passo € colocar na folha de
bananeira, retirada do quintal, na hora. Faz-se a higienizac¢ao da folha com sabdo e esponja, em
seguida, colocam-se os peixes temperados sobre a folha, dobrando-a de maneira que o contetido
fique bem envolvido, depois amarra-se com um pedago de barbante ou embira (fibra retirada
do buriti) e a moqueca estd pronta para ir ao fogo.

O quarto passo € um dos mais importantes no processo de produ¢cdo da moqueca,
pois dialoga diretamente com as praticas e rituais ancestrais da relacdo homem e natureza, com
surgimento do fogo (LEVI-STRAUS, 2010): trata-se do cozimento da moqueca. “Assar é a
mais antiga forma de cozinhar: nos seus termos mais elementares, ndo significa nada além de
por os ingredientes crus direto sobre o fogo” (WILSON, 2014, p. 89).

Para assar, abre-se um buraco no chao, em um tamanho um pouco maior que a
trouxinha da moqueca, e coloca-se o conteido embrulhado na folha de bananeira dentro do
buraco. Depois, cobre-se este conteido com a mesma areia que foi retirada para fazer o buraco.
Na superficie, em cima da moqueca, faz-se um fogo de lenha e deixa-se queimar a madeira ou
carvao por aproximadamente 30 minutos.

ApOs esse tempo, retiram-se as brasas do fogo que restaram sobre a superficie onde
a moqueca foi enterrada, retira-se também a areia, e por fim, retira-se a moqueca. Sua aparéncia,
ao sair do buraco, possui uma cor acinzentada em razao da palha murcha apds a coc¢do e parte
do contetido, superficialmente, queimado.

Essa técnica de cozimento além de possuir uma ligagdo com a terra e a natureza,
também representa uma forma de cozimento ancestral, que ainda permanece presente na
vivéncia dos moradores do quilombo Saco das Almas. Sobre isto afirma Cascudo (2011, p. 88)

[...] Havia ainda o processo do forno subterraneo, o erdofen dos etndgrafos alemaes,
amplamente pesquisado pelo mundo. Conseguem dar ao alimento uma concentragdo
substancial, e quando retirado oportunamente um sabor inesquecivel. E o biaribi, que
Marcgrave descreveu: “Com o processo seguinte (chamam-no Biaribi) preparam a
carne assada, que excede em sabor a qualquer uma preparada de outro modo. Praticam
um buraco, na terra, e no fundo pde folhas grandes de arvores; superpde a carne

assada; cobrem-na de folhas e, enfim, de terra. Sobre esta ateiam uma fogueira, que
vao alimentando até que carne fique assada”.

Por fim, o quinto passo € retirar com cuidado o embrulho da moqueca, que vai sendo
desconstruido, a comecar pelo barbante, que € desamarrado ou cortado, depois, lentamente, por

conta do vapor da temperatura quente, abre-se a primeira camada da folha de bananeira e,
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sucessivamente, as demais camadas até chegar aos peixes cozidos e na folha mesmo ja poder
saborear a moqueca.

E um dos momentos mais extasiantes da producio da moqueca, pois o cheiro que
exala a cada folha de bananeira retirada do embrulho € extremamente convidativo. Cheiros,
cores, sensacoes, aromas, dialogam diretamente com o sabor da comida e afetam os resultados
de um processo de degustacdo pois sempre conduzem o consumidor a buscar as lembrancgas e
a nostalgia do lugar onde nasceu (AMON, 2014, p.76).

Sem dividas, ha um esforco tremendo dos produtores (quilombolas) desse prato
emblemdtico em reproduzir as sensacdes, emocgdes e percepcdes degustativas que
experimentaram ao longo de sua vida para os turistas ou estrangeiros (pessoas de fora do
quilombo) que provam o prato pela primeira vez. No depoimento da Cozinheira 7,

evidenciamos este fato:

Desde pequena aprendi com a minha méde. Aos oito anos de idade, nds ia para a mata
com a mamae para quebrar coco, levava a farinha, limao, pimenta, sal e a peneira para
pescar. Quando agente terminava de ajuntar os cocos, nés ia no riacho de onde agente
quebrava coco e tinha uma lagoinha chamada Lagoa do canto, que onde agente pegava
as cirinas, mas essa lagoa secou e agora agente s6 pesca no riacho. Dois de nods ia
pescar as cirinas e a mamae ficava ajuntando os cocos com os que ficavam l4. E ai
quando ja estava os cocos prontos agente jd ia preparar a moqueca, fazia o fogo
colocava ela debaixo da terra e fazia o fogo em cima com aquilo. Aquilo era o nosso
almoco daquele dia, porque nds so ia jantar, na boca da noite, a partir das sete para
oito horas da noite, porque na verdade a hora de agente chegar em casa era cinco horas
da tarde, que ia vender os coco, dali é que comprava o arroz, comprava o feijao,
quando agente ndo tinha mais da roca, que a gente ia fazer aquilo ali pra gente jantar
e dormir. Pois foi assim que eu aprendi a fazer e moqueca, e daf pra frente ndo perdi
mais a pratica.

Vé-se na citagdo acima que a infancia da maioria dos participantes da pesquisa
possui um trago em comum: ainda pequenos, todos aprendiam os afazeres das praticas culturais
da comunidade, desde a agricultura familiar aos trabalhos domésticos ou trabalhos geradores
da subsisténcia da familia, como as atividades extrativistas de quebrar o coco babagu para
vender as améndoas ou o azeite. Todos desde a tenra idade sempre precisaram aprender as
dindmicas do trabalho familiar para ajudar na subsisténcia da familia.

Sabemos como as sensagdes gustativas sdo carregas de memorias e representagcoes
sociais, como bem lembra Denise Amon: “A voz da comida manifesta a memoria de sabores e
vivéncias da comunidade em que passou a infancia a adolescéncia, a0 mesmo tempo em que se
reafirma uma imagem e uma identidade para ela e para os outros” (AMON, 2014, 77).

Todos os pratos emblemaéticos de alguma forma possuem uma interacdo entre o

homem e a natureza, visto que nos seus preparos, sempre hd um ingrediente ou no seu modo de
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fazer, possuem dindmicas que exigem a participacdo dos elementos préprios do meio ambiente
que configuram essa dialética.

A moqueca, em especial, € um prato que se destaca dos demais nesse sentido, por
possuir uma ligacdo muito forte com a natureza, comecando por seu ingrediente principal: a
proteina dada pelos rios, riachos e lagoas da regido, que fornecem os peixinhos pescados; a
peneira, utilizada para a pesca do peixe, que € feita artesanalmente com tala de buriti; além da
folha de bananeira, utensilio utilizado no seu cozimento, e por fim, o seu cozimento se di
debaixo da terra, em contato com a terra e o fogo.

A moqueca é uma das comidas emblemdticas mais apreciadas e conhecidas dos
quilombolas do Saco das Almas, tanto pela complexidade de sua produgdo, quanto pelo poder
de simulacro (BAUDRILLARD, 1991) e representacio das memodrias (BERGSON, 2006;
HALBWACHS, 2006; NORA, 1993) e marcas identitdrias (GIDDENS, 2002; HALL, 2006;
CANCLINI, 2003) vivenciadas e ressignificadas por aqueles que a reproduzem. Nao ha como
esquecer a fala da Cozinheira 17 quando foi lhe perguntado se conhecia a moqueca, pois de
imediato respondeu: “Hum...hum, mas € bom! Ontem mesmo eu comi uma!” (COZINHEIRA

17, 2020). Passemos agora para outro prato emblemaético.

Tabela 6: Pacoca de coco babacu

5.3.5 Pacoca de coco babacu (margarida)

Primeiro pisa a améndoa do coco babagu no
pilao, depois de bem pisado, acrescenta-se a
Modo de preparo farinha branca e pisa-se novamente no pilao.
Em seguida, coloca-se o sal a gosto e mistura-
se.

Améndoas do coco — também conhecida
como fava do coco babacu — encontrada nas
matas do quilombo;

Origem e obtencao dos ingredientes Farinha branca — geralmente conhecida como
farinha doce — produzida nas casas de farinhas
do proprio quilombo;

Sal — comprado na quitanda;

Manipulaciao e armazenamento dos Améndoas do coco (fava) — armazena-se na
ingredientes geladeira ou em recipientes fechados com
tampa.

Farinha branca (farinha doce) — guardada em
sacos ou recipientes com tampas;

Acucar — guardado geralmente em pote com
tampa,
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Utensilios necessarios Pilao, mao de pildo, recipientes de
armazenamento

Onde esta Na Vila das Almas

Periodos importantes Consumido casualmente

Transmissao do saber Saber familiar transmitidos de pais para filhos
geracdo apds geracao

Mutacoes do saber N3ao houve mudangas no preparo

Fonte: Ferreira, 2020.

Figura 19: Pagoca de coco babacu (margarida)

Fonte: Ferreira, 2016.

O quinto prato emblemadtico constitui uma das grandes atragdes culindrias da regido
do Baixo Parnafba Maranhense: a pacoca. E importante destacar que a pagoca é um tipo de
comida que, na esséncia, possui 0 mesmo modus operandi no processo de preparacdo em
qualquer regido do pais, isto é, toda pagoca precisa ser triturada.

Assim, existem pacocas de todo tipo pelo Brasil afora, em todas as regides do pais,
de Norte a Sul, de Leste a Oeste. Em todo o Nordeste do Brasil, € prato tipico muito consumido,
principalmente, durante os festejos juninos. Na regido Norte ndo € diferente. No ano de 2016,

foi feita uma pagoca pesando 775 kg na cidade de Boa Vista, utilizando 500 kg de carne (Gl1,
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2016). Na regido Sudeste, existe a Festa Nacional da Pacoca em Bonito de Minas, em Minas
Gerais. E na regido Sul, no Parand, a receita ganhou um incremento especial: o pinhdo, que é
triturado e misturado com a carne. Cascudo (2011) destaca a importancia dessa heranca

indigena na culindria tradicional brasileira:

A pacoca de pacoc, esmigalhar, desfiar, esfarinhar, é o alimento preparado com carne
assada e farinha de mandioca, piladas conjuntamente, constituindo uma espécie de
conserva mui prépria para as viagens do sertdo, define Teodoro Sampaio, concluindo:
Era o farnel dos Bandeirantes. No Nordeste, acompanha bananas. Café, na Bahia. Em
Minas Gerais, a farinha é de milho. As pacocas de farinha com castanhas (de caju ou
do-Par4, Bertholletia excelsa H. B. K.), com agucar, dizemos no Nordeste “farinha de
castanha ou de milho”. Sdo guloseimas e ndo alimentos do trivial, como a verdadeira
pacoca, carne e farinha socadas no pilao (CASCUDO, 2011, p. 149-150).

Nota-se, portanto, a diversidade das pacocas na cozinha brasileira, sobretudo, pelos
hibridismos culturais resultantes dos ingredientes disponiveis em cada regido do pais, mas que
apesar das diferencas o processo de fabricacdo de qualquer uma delas utiliza um objeto que lhe
€ emblematico: o pildo, velho conhecido das populacdes rurais brasileiras e das cozinhas
africanas nas quais possui um significado religioso, sendo ressignificado no contato com os
amerindios, passando a pilar aipim, amendoim e castanha de caju e também, pelos tropeiros, na

preparacdo da pacoca de carne seca (BARBOSA, 2014, p. 15).

A pacoca exige o pildo sob pena de ndo ser pacoca. A carne o peixe pelado em
misturado com farinha davam o nome de pocoka (po-coka). Que quer dizer pilado a
mdo ou esmigalhado a mdo. Ea carne-seca, torrada, pilada com a farinha de mandioca
e alguma cebola. Come-se ritualmente com as bananas (CASCUDO, 2011, p. 551).

Essa comida emblemdtica possui uma ligacdio com outras duas comidas ja
analisadas: o gongo assado e gongo frito que s@o pratos feitos a partir de uma mesma matéria-
prima - o coco babagu e muitas possibilidades alimenticias que ele oferece.

Para o preparo dessa comida emblematica, os procedimentos iniciais sdo iguais para
os trés pratos (pagoca de coco babagu, gongo frito e gongo assado) — € necessario adentrar as
matas do quilombo em busca do coco babacu. Com uma diferenca: no caso da pacoca, a
améndoa € o ingrediente principal, portanto, agora o objetivo € pegar os cocos caidos, que ainda
ndo possuem a larva (o gongo), dessa maneira, ndo precisam escolher os frutos de aparéncia
envelhecida.

Nessa primeira parte do processo, 0Os instrumentos cortantes e recipientes para
transportd-los da mata para casa sdo os mesmos utilizados para o gongo assado e frito. Quando
se tem o interesse de extrair as améndoas proximo de casa, o transporte pode ser feito com os
cocos ainda nas cascas, dentro de cofos ou jacéds. Apesar de o peso ser maior, existe a vantagem

de aproveitar as cascas para fazer carvao. Quando o objetivo € separar as améndoas na mata
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mesmo, o transporte se torna mais leve, todavia é necessdrio levar os instrumentos cortantes
para a extrair as améndoas 14 na mata.

Atualmente, € mais comum catar os cocos na mata fazendo pequenos montes e em
seguida transportd-los da forma que for possivel, no co6fo ou jacds, amarrado no banco de uma
moto, em carrogas, em carros € outros, pois hoje com a carga de trabalho doméstico que as
mulheres assumem no dia a dia, a atividade da quebra do coco babagu se torna mais propicia
em ambientes proximos de suas casas para conciliar com as demais atividades.

Essa atividade de extracido das améndoas se d4 principalmente para a fabricacao do
azeite do coco babacu e, geralmente, resulta na producdo da pagoca de coco babagu, ou seja,
quando bate a saudade ou lembranca, prioriza-se a pagoca em vez da extracdo do azeite
BERGSON (2006). Dificilmente, vai-se a mata catar cocos babagu s6 para a fazer a pacoca. O
interesse maior dos quilombolas estd no azeite do coco e seus derivados.

No primeiro passo, a pacoca de coco babagu passa por um processo de trituracao
ainda bastante manual e rudimentar. Em um pilao, pisa-se a améndoa do coco babacu. Coloca-
se uma quantidade pequena de améndoas no pilao para iniciar o processo, observa-se se depois
de pisada, essa primeira quantidade se encontra razoavelmente esmagada, se nao houver mais
améndoas inteiras no pilao é o momento de acrescentar um pouco mais € repetir 0 processo
novamente e, assim sucessivamente, acrescenta-se de pouco a pouco acrescenta-se até obter a
quantidade desejada.

No segundo passo, soca-se mais um pouco para dar a textura que se quer. Uns
preferem um pouco mais grossa, outros mais fina e a medida que se vai socando no pildo, as
améndoas vao soltando uma espécie de dleo natural. Nesse ponto, ndo se deve acrescentar dgua,
pois vai soltar o leite do coco babacu. Para a pagoca, s6 o que interessa € o 6leo.

Por outro lado, o leite do coco babacu também € muito utilizado nas cozinhas do
Baixo Parnaiba Maranhense, pde-se no peixe cozido, na carne cozida de bode ou no carneiro e
até no cozido de porco. Partindo para outros alimentos, o leite de coco babacu € muito usado
também como ingrediente do beiju de goma (tapioca), feito nas casas de farinha no periodo das
farinhadas. Em alguns casos, coloca-se com o bagaco, que sdo aqueles pontinhos mais escuros
encontrados no beiju depois de pronto.

Os bolos da semana santa sdo dos mais variados sabores: bolo de puba, bolo de

macaxeira, bolo de goma mole, bolo de goma duro (pneu), bolo de goma de caroco (tapioca ou
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arrupiado®), todos eles sdo temperados com o leite de coco babacu ou leite de coco da praia,
na falta de um, o outro substitui perfeitamente.

Em se tratando da pagoca do coco babacu, o leite ndo € necessario, basta o 6leo que
emerge das améndoas pisadas. Portanto, na producdo da pacoca, depois de pisado o coco
babacu, mexe-se o conteido ainda dentro do pildo com uma colher grande, para se ter certeza
de que as améndoas foram bem esmagadas, se ndo, pisa-se um pouco mais, depois acrescenta-

se a farinha.

Mistura a farinha branca com o coco, mas nao muita farinha, para que ndo deixe ficar
muito ensopada. E coloca-se no pildo e soca, soca, soca até ficar bem coisadinha. Em
seguida, coloca-se s6 um pouquinho de sal, ai vai espermentando para ndo salgar,
sendo fica ruim. E af se tiver coentro, palha de coentro, agente coloca um pouquinho

para dar aquele gostinho legal (COZINHEIRA 20, 2020).

A fala da entrevistada ratifica o preparo descrito neste inventério e traz cuidados
que sdo subjetivos porque destacam o gosto de cada um, como a dosagem do sal para temperar
a pacoca. Outro fator de subjetivacdo presente nessa comida emblemaética é a denominacdo ou
apelido que os quilombolas dao ao prato, mais conhecido como “margarida”.

Nos questiondrios que aplicamos, utilizamos a nomenclatura de pagoca de coco
babacu, mas quando empregamos a mesma nomenclatura nas entrevistas, percebemos que a
maior parte dos entrevistados se referiu a esta comida como “margarida”. Percebeu-se como a
entrevista oferece maior liberdade discursiva para o entrevistado, que nas respostas fica bem a
vontade para responder as perguntas.

Assim, quando perguntamos a Cozinheira 16 sobre a pagoca de coco babacu, a
resposta que deu foi “E bom demais! E a margarida que a gente chama!”. Também obtivemos
uma resposta parecida da Cozinheira 15: “Aqui no quilombo ¢ conhecida como margarida”. A
comida emblemitica recebeu o apelido de margarida pelos quilombolas, mas ndo se sabe ao
certo a origem da palavra ou se tem alguma relacdo com a textura e aparéncia da mesma.

Passemos agora para outra comida emblemaética do quilombo: a pagoca de gergelim.

60 Vale ressaltar que “arrupiado” € a variagdo linguistica de “arrepiado” atribuido assim pela aparéncia que o bolo
possui.
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Tabela 7: Pacoca de gergelim

5.3.6 Pacoca de gergelim

Em uma panela o gergelim deve ser bem
Modo de preparo torrado. Em seguida, deve ser socado no
pildo juntamente com farinha e actcar.
Farinha branca — geralmente conhecida como
farinha doce — produzida nas casas de farinhas
do préprio quilombo;

Gergelim — encontrado nas matas ou nos
quintais do quilombo;

Acucar — comprado na quitanda;
Manipulacio e armazenamento dos Farinha branca (farinha doce) — guardada em
ingredientes sacos ou recipientes com tampas;

Gergelim — pde-se para secar ao sol antes de
pisar no pilao. Guarda-se o grao em potes ou

Origem e obtencao dos ingredientes

sacos;
Acucar - guardado geralmente em pote com
tampa;

Utensilios necessarios Pililo, mao de pilao, recipientes de
armazenamento;

Onde esta Na Vila das Almas

Periodos importantes Consumido casualmente

Transmissao do saber Saber familiar transmitidos de pais para filhos
geracdo apds geracao

Mutacoes do saber Nao houve mudancas no preparo

Fonte: Ferreira, 2020.
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Figura 20: Pacoca de gergelim

Fonte: Ferreira, 2016.

A pacoca de gergelim (figura 20) € o sexto prato emblemdtico que nos foi
apresentado pela comunidade da Vila das Almas. Assim como a pagoca de coco babagu € uma
comida emblemadtica que também precisa passar pela trituracio em seu procedimento de
preparo. O gergelim € um grao que tanto nasce no quintal como € plantado na roca.

Geralmente, quando nasce no quintal, é consequéncia do manuseio de dois
processos de preparo do gergelim, depois de colhido: 1 — no momento em que ele fica exposto
ao sol para secar, alguns graos caem das bagens que abrem; 2 — no momento de “ventar” para
tirar a pele, alguns graos sempre caem pelo chdao do quintal junto com os ciscos e quando
chegam as primeiras chuvas, eles acabam brotando por 14 mesmo.

Uma das entrevistadas, a Cozinheira 5, descreve claramente o processo de colheita
€ 0s manuseios necessarios para o armazenamento dos graos, tanto para uso préprio (doméstico)
como para a venda, mas ndo se trata de uma comercializacio consolidada, da-se
esporadicamente e muitas vezes se configura com a pratica do “vizinhar esmola”.

O gergelim bem maduro j4 comegando a secar os cachinhos, a gente corta ele ... os

galhos, amarra os fechos, contanto que seja, a gente amarra os fechinhos bem
grandinho e pendura de ponta pra cima no sol. Ele seca af depois dele seco ele abre
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assim a pontinha af a gente vai e bate dentro do quibanho ou em cima de uma pano,
uma toalha. Dalf ele ja td bem sequinho se for guardar, querendo botar mais um
pouquinho no sol bota, se ndo, s6 guarda dentro de uma vasilha, ou se for vender nio
precisa botar mais no sol porque ele ja td bem sequinho da hora que a gente bate ele.
Ai a gente venta, primeiro a gente venta pra tirar aquele cisco todo ai guarda
(COZINHEIRA 5, 2020).

Como se vé, o primeiro passo € colher o gergelim em seu estado maduro. No pé de
gergelim, quebram-se os galhos, amarrando-se varios ramos com um barbante, formando um
s6 ramalhete ou pode-se utilizar qualquer tipo de fio (embira) na extremidade do galho, préximo
de onde foi quebrado, formando um sé volume, e assim, faz-se varios desses ramalhetes.

Em seguida, pendura-se todos de ponta para cima, como se fosse um buqué de
flores, de forma que recebam sol o dia todo. Quando as bagens dos ramos estiverem bem
sequinhas, abrirdo os poros. E hora de separar os graos de gergelim. Depois de separados,
ocorrem outros cuidados com graos antes de leva-los para torrar.

Pra fazer a pagoca do gergelim, vocé pega ele, bota um pouquinho de dgua dentro,
lava ele, esfrega pra ele saf a pele que ele tem encima, ele sai a pele, vocé escorre bem
escorridin dentro de uma peneirinha de coar leite, ai voc€ bota na panela, torra, deixa
ele ficar bem sequinho, s6 ndo muito demais, que ele fique sequinho no ponto de pisar,

porque se ele ficar muito seco ele fica com gosto de queimado, af fica ruim o gosto
(COZINHEIRA 15, 2020)

Vé-se que depois de selecionados os graos apds a secagem, eles nao podem ir
diretamente para a panela. Precisam passar por procedimentos intermedidrios de higieniza¢io
e limpeza, como a lavagem para retirar a pele do grao e depois a secagem, sem perder a umidade
necessdria para o processo de torragem. Como dito na fala da cozinheira, a torragem tem que
ser cuidadosa para ndo queimar os graos. Existe um ponto em que ficam torrados e secos, mas

sem queimar. Esse foi o segundo passo da preparacdo da pagcoca de gergelim.
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Figura 21: Grio de gergelim

Fonte: Ferreira, 2020.

Depois desse procedimento, vem o terceiro passo: os graos seguem para o pildo,
onde passardo pelo processo de trituracdo. “Af vocé pega ele, tira da panela, bota no quibanho,
venta, ai sai todo aquele outro ciscozinho que tem” (COZINHEIRA 5, 2020). Apés esse

processo, vem as etapas finais da preparac¢do da pagoca de gergelim (figura 21).

Af vocé mistura com a farinha consoante que nao dé pra ficar muito ensopado, se ndo
ele vai fazer mal na hora de vocé€ comer, ele precisa ficar bem soltinha, a farinha
soltinha, a pacoca soltinha. Af, muitas pessoas faz também com sal, bota uma
digaradinha de sal e bota o acticar. A mamae dizia que o sal é que faz tirar aquele jeito
dele de fazer mal a gente de qualquer jeito, o sal é o tempero pra que ele ndo fique
perigoso pra fazer mal ao estdbmago. Af pisa, bota no pildo soooca ateeé ficar beem
pisadinhoo, maciiinho e af ta feito o prato, sé va saborear.[risos...] (COZINHEIRA
20, 2020)

E importante frisar que o gergelim € socado no pildo junto com a farinha colocada
aos poucos, pois os graos ndo podem ficar ensopados. Segundo a Cozinheira 20, coloca-se o
acucar junto com a farinha e, mais importante ainda, como lembra a sua mae, pde-se uma pitada

de sal para que a pagcoca ndo faca mal a saude.
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Diversas vezes, neste trabalho, discutimos sobre a luta dos opostos em busca o
equilibrio na cozinha: dgua e fogo, sal e actcar, frio e quente. Por vezes, os mestres dos sabores
se utilizam dessas artimanhas para alcarem grandes inovagdes na alta culindria. No quilombo,
¢ o conhecimento empirico que potencializa essas experiéncias, sdo saberes populares que
fazem a diferenca.

Esses pratos sdo relativamente simples quanto a sua preparacdo, € como se observa
alguns tém semelhanc¢as muito fortes entre si, principalmente, em seus processos de fabricagao,
visto que utilizam os mesmos instrumentos (pilao, mao de pilao) e alguns ingredientes (agucar,
farinha), mas que acima de tudo carregam em suas representacdes simbdlicas o imagindrio da
infancia e do devaneio, o resgate de memorias guardadas que ressurgem desde o manuseio dos
instrumentos de fabricag¢do ao ato de degustacdo da comida.

Durante muito tempo esses pratos foram a comida de sustenta¢do dessas familias
quilombolas, por isso, remetem as memorias quilombolas e resgatam alguma nostalgia nessas
lembrancgas. Para muitos quilombolas, hoje em dia, a pacoca pode ser comida sem
acompanhamentos, simplesmente como uma farofa, mas hd quem ainda goste de comer a
pacoca de gergelim acompanhada de um bom café. Passemos a ouro prato emblematico: a

cabeca de galo.

Tabela 8: Cabeca de galo

|
5.3.7 Cabeca de galo

Em um pilao pequeno, pise alguns carogos
de pimenta do reino. Depois, em um prato
fundo de preferéncia, coloque a pimenta ja
pisada, esprema um limao grande, coloque
um pouco de agua, sal a gosto, pimenta
malagueta esmagada no mesmo prato
(quantas achar necessdrio). Mexa com uma
colher e estd pronto.

Pimenta do reino — comprado geralmente na
quitanda ou na feira.

Sal — comprado na quitanda.

Agua - geralmente do pogo artesiano da
comunidade.

Limao — do quintal de casa quando estd no
periodo da safra, sendo comprado na feira.
Pimenta malagueta — retirada do pé no quintal

Modo de preparo

Origem e obtencao dos ingredientes
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Manipulacio e armazenamento dos Pimenta do reino — guardado em um
ingredientes recipiente pequeno e com tapa
Sal — guardado em um recipiente pequeno e
com tampa

Agua — armazenada em pote de barro, tanques
de concreto ou caixas d’adgua (a maioria de
polietileno)

Limao — colhido no mesmo dia do uso
Pimenta malagueta — ndo se aplica;

Utensilios necessarios Pildo pequeno, faca, prato e colher

Onde esta Na Vila das Almas

Periodos importantes Consumido casualmente

Transmissao do saber Saber familiar transmitidos de pais para filhos
geracdo apds geracao

Mutacoes do saber Nao houve mudancas no preparo

Fonte: Ferreira, 2020.

Figura 22: Cabeca de galo

Fonte: Ferreira, 2016.

Para muitos, o cabeca de galo ndo € considerado exatamente um prato emblemadtico,
dada a simplicidade do seu preparo e consumo. Todavia, levando em considerag¢@o os conceitos

sobre comida e culindria que analisamos no inicio da disserta¢do, ndo ha o que se discutir de
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que se trata de uma comida emblemdtica, uma vez que todo a alimento que se prepara para
comer ¢ uma comida pelo senso comum passado de geracdo em geracdo daquilo que é ou pode
vir a ser um alimento, algo comestivel, util para saciedade da fome (MONTANARI, 2013).

O modo de preparo e o aspecto visual do cabega de galo ja conferem a simplicidade

a que nos referimos no discurso dos préprios quilombolas:

Em um pilao pequeno pise alguns carocos de pimenta do reino, depois em um prato
coloque a pimenta j4 pisada, esprema um limdo grande, coloque um pouco de dgua,
sal a gosto, pimenta malagueta esmagada no mesmo prato (quantas achar necessario).
Mexa com uma colher e estd pronto (COZINHEIRA 13, 2020)

Veja-se na descricdo da cozinheira 13 que o procedimento mais trabalhoso no
preparo do cabeca de galo € socar a pimenta do reino no pildo. Os demais passos sdo rapidos e
faceis de serem executados. Quanto aos ingredientes, vé-se a facilidade de aquisicdo e
manipulagdo, visto que normalmente sdo utilizados no preparo de outros pratos emblematicos
do quilombo e facilmente encontram-se a disposi¢do em casa.

Os instrumentos de preparagdo sao muito comuns € usuais na cozinha, precisa-se
basicamente de um pildo para socar a pimenta do reino, um prato ou vasilha, como recipiente,
uma faca para cortar temperos e uma colher para mexer. Sem esquecer que tais instrumentos
geralmente, sdo escolhidos de acordo com o processo de afetacdo entre atores humanos e nao
humanos existentes na cozinha (BRUSSIO & FERREIRA, 2018).

Vale ressaltar que quando entrevistamos a Cozinheira 13, observamos a existéncia
de mais de um pildo em sua cozinha com varios tamanhos. Sabemos que cada pildo possui uma
funcdo em relacdo ao conteddo que deve processar. Os pequenos geralmente trituram pimenta
do reino, alho; os grandes, para socar o arroz, o coco babagu, o gergelim, a farinha, a carne seca,
O urucum, etc.

Portanto, a escolha dos instrumentos e utensilios para o preparo do cabeca de galo
seguem a regra geral que mencionamos no capitulo sobre a teoria do ator-rede: da-se pelo
processo de afetacdo entre atores humanos e ndo-humanos (BRUSSIO & FERREIRA, 2018).

Um aspecto curioso do cabeca de galo € que pode ser preparado em qualquer lugar,
no ambito do espago geografico, ou seja, ndo precisa ser preparado na cozinha, nem dentro de
casa, poder ser preparado na beira do rio, em uma clareira na mata, nas casas de farinha, enfim,
em qualquer espaco onde esteja disponivel um recipiente (prato ou vasilha) e os demais
ingredientes necessdrios para se fazer o cabeca de galo.

Essa no¢do do espago geografico dialoga muito bem com o a concepg¢ao de lugar,
enquanto espaco legitimado pelas experiencia e aspiracdes das pessoas, isto é, os lugares se

constituem pelas vivencias e agdes praticadas pelo homem em determinado espaco:
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Ele ¢ uma entidade tinica, um conjunto “especial”, que tem historia e significado. O
lugar encarna as experiéncias e aspiragdes das pessoas. O lugar ndo é s6 um fato a ser
explicado na ampla estrutura do espago, ele é a realidade a ser esclarecida e
compreendida sob a perspectiva das pessoas que lhe ddo significado (TUAN, 1979, p.
387).

Outro aspecto importante dessa comida emblemdtica, bastante caracteristico no
quilombo Saco das Almas, € o consumo desse alimento com qualquer tipo de proteina assada
(seja porco, boi, frango ou peixe), ou com pouco molho, sempre “triscando” no cabeca de galo.
Para os quilombolas, consumir o prato emblemético cabeca de galo implica no uso do verbo
“triscar”, isto €, dizer que vai comer um peixe assado triscando € o suficiente para se entender
que esse “triscado” remete imediatamente ao consumo do cabeca de galo.

Comer o cabeca de galo também reforca os rituais de coletividade da comunidade,
uma vez que quando é um peixe pescado no riacho ou na lagoa, é sempre prazeroso fazer uma
sapeca, isto €, iniciar a degustacdo de parte da pesca sentados em roda, em volta do cabeca de
galo com acompanhamentos (bebidas, farinha, cachaca, etc.), enquanto o peixe assa para comer
“triscando” e, neste meio tempo, conversar, sorrir e “triscar” até saborear o ultimo pedago do
peixe.

Essas praticas dos adultos de sentar-se em roda e comer “triscando” sdo
representacdes culturais que se assemelham as brincadeiras de crianga, “as estorias que ouvimos
quando criangas constituem a iniciagao a cultura geral” (CASCUDO, 2012b, p. 55), tais como
comer manga verde “triscando” no sal e muito se aproximam do ritual de comer o xibéu/chibé,
que geralmente, pede uma proteina assada também e que se caracteriza por ser pratica divertida
quando consumida coletivamente. Muitas vezes o prazer da degustacdo estd no compartilhar a
comida em grupo. Isso reforca a importdncia da memoria coletiva da comunidade

(HALBWACHS, 2006). Veremos a segui outro prato emblemdtico: o chibé/xibéu.

Tabela 9: Chibé/xibéu

|
5.3.8 Chibé/xibéu

Em uma bacia coloque dgua, sal, cheiro verde,
limdo, pimenta de cheiro, cebola, tomate,
pimentio e pimenta malagueta formando um
caldo. Misture todos os ingredientes até ficar
a gosto. Se desejar, acrescenta-se a farinha aos
poucos;

Farinha d’agua - feita a partir da mandioca,
também conhecida como farinha de puba;

Modo de preparo

Origem e obtencao dos ingredientes
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Agua - geralmente do pogo artesiano da
comunidade;

Sal - comprado na quitanda;

Limao — dos pomares do quilombo;

Pimenta de cheiro - alguns cultivam em casa
outros compram nha quitanda ou na feira;
Cheiro verde — dos canteiros em casa, outros
compram na quitanda ou na feira;

Cebola - comprado geralmente na quitanda ou
na feira;

Tomate - dos canteiros em casa, outros
compram na quitanda ou na feira;

Pimentdo - dos canteiros em casa, outros
compram na quitanda ou na feira;

Manipulacio e armazenamento dos
ingredientes

Farinha d’agua — guardada em sacos ou
recipientes com tampas;

Agua - armazenada em pote de barro, tanques
de concreto ou caixas d’agua (a maioria de
polietileno)

Sal - guardado em um recipiente pequeno e
com tampa;

Pimenta de cheiro - lavado e guardado na
geladeira;

Limao — espremido e serve de tempero da
acidez do chibé. Geralmente, tirado do pé na
hora do consumo.

Cheiro verde - retirado do canteiro na hora do
uso, lavado e cortado como tempero bem
miudinho. Guardado na geladeira;

Cebola — lavada e cortada como tempero
bem miudinha. Guardada na geladeira;
Tomate - lavado e cortado como tempero
bem miudinho. Guardado na geladeira;
Pimentao - lavado e cortado como tempero
bem miudinho. Guardado na geladeira;

Utensilios necessarios

Bacia ou prato fundo, colher para mexer e
faca para cortar os temperos.

Onde esta

Na Vila das Almas

Periodos importantes

Consumido casualmente

Transmissao do saber

Saber familiar transmitido de pais para filhos,
geracdo apds geracao.

Mutacoes do saber

Muda constantemente o preparo, porque
depende dos ingredientes disponiveis no
momento, mas a base € a mesma.

Fonte: Ferreira, 2020.
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Figura 23: Chibé/xibéu

Fonte: Ferreira, 2020.

O xibéu, dada a sua simplicidade, também passa pelas mesmas criticas populares
que o cabeca de galo, quanto ao fato de ser considerado uma comida emblemadtica (figura 23).
Todavia, no quilombo, o xibéu sempre foi um dos alimentos mais emergenciais na rotina dos
quilombolas, principalmente, quando iam a mata cacar ou pescar nos riachos e lagoas da
comunidade.

Contam os quilombolas que nos dias em que ndo havia um arroz ou feijao para
fazer, em que as condig¢des financeiras estavam apertadas, ndo dava para comprar uma proteina,
ou ndo teve sorte com a caga e a pesca, o xibéu socorreu muita gente. Bastava ter um punhado
de farinha, dgua e os temperos disponiveis no canteiro e se fazia rapidamente um xibéu para
matar a fome.

O modo de preparo do xibéu é muito parecido com o cabeca de galo, todavia, o
xibéu leva mais ingredientes e d4gua, porque seu preparo € finalizado com a insercdo da farinha

no caldo. Ao passo que o cabega de galo ndo leva farinha de jeito nenhum. Ambos os pratos
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ndo levam os ingredientes ao fogo, tudo € feito de maneira bem natural, sem o processo de
cocgao.

O primeiro passo para a preparacio do xibéu € lavar todos os temperos necessarios
(cebola de cabecga, pimentdo, tomate, coentro, cebola de palha, pimenta de cheiro, pimenta
malagueta e dois limdes). Depois, prepara-se uma tdbua e uma faca para cortar todos os
temperos bem pequenos. Nesse sentido, ndo existe um parametro para o formato do corte e de
certa forma até o tamanho estipulado para o corte € subjetivo, o bem pequeno para uns, pode
ndo ser tdo pequeno para outros. Entdo, o importante mesmo € que os temperos sejam cortados
ao tamanho de serem retirados em uma colher de sopa, para que possa sair uma mistura mais
ou menos igual entre os temperos que foram cortados.

No segundo passo, separa-se uma bacia ou um prato, recipiente que vai depender
da quantidade de xibéu que sera feito. Os temperos que foram cortados sdo colocados nesse
recipiente, em seguida, esmaga-se duas pimentas malaguetas com o auxilio de uma colher,
espreme-se um limao grande (se for pequeno colocam-se dois). Depois acrescenta-se meio copo
de 4gua em temperatura ambiente e adiciona-se uma colher de sobremesa de sal, em seguida,
mexe-se todos os ingredientes do recipiente e faz-se a prova do xibéu, para ver o sal, o limdo e
a pimenta. Se necessario, acrescenta-se um pouco mais de cada um dos ingredientes até chegar
ao ponto (figura 23).

O xibéu € uma das comidas emblemadticas que mais evidenciou a transmissao dos
saberes culindrios do quilombo, pela sua aceitacdo no paladar das geracdes mais jovens e, talvez
por essa razdo, justifica-se a sua presenca significativa no carddpio consumido diariamente nas
casas da comunidade da Vila das Almas.

Outro aspecto que comprova ainda mais a transmissdo desse saber € o fato de
encontrarmos na cozinha da Cozinheira 8, a qual acompanhamos os procedimentos do passo a
passo de preparacdo do xibéu, a presenca de uma de suas filhas, auxiliando sua mae na
confec¢do da comida do inicio ao fim. Interessante destacar a cumplicidade de uma com a outra.
Era tdo grande, que a cada passo que a mae dava, muitas vezes nio precisava da anuncia¢do do
seguinte, pois a filha antes mesmo da voz da mae, j4 tinha se antecipado no fazer do passo e
assim foi todo o processo de elaboragdo do prato emblematico, uma complementando a outra
no saber-fazer.

Esse foi um dos poucos pratos emblematicos em que ndo se ouviu as geracdes mais
novas reclamarem da preferéncia do preparo feito pelas maes ou avos, € claro que quando

perguntadas sobre qual o prato mais gostoso, a resposta era 6bvia: o da mae ou da avo.
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Outro saber que merece destaque sobre o xibéu no quilombo, se da pela forma de
consumo desse prato emblemadtico, pois 0 mesmo pode ser consumido de duas maneiras. A
primeira, expressa um formato que remete a ancestralidade dos quilombolas, é o xibéu com
farinha. O xibéu pode ser consumido com alguns ajustes, adicionando um pouco mais de dgua
e acrescentando punhados de farinha para que o caldo possa obter um formato encorpado e
agregue sustancia para aqueles que o consomem, visto que nessa versdo o xibéu ndo é
acompanhado por proteinas, € servido apenas com a farinha como se fosse um angu.

No segundo formato, o xibéu permanece da forma como foi primeiramente descrito
na tabela, mas sem juntar a farinha ao recipiente (figura 23). O xibéu é consumido acompanhado
sempre de uma proteina assada na brasa, um punhado de farinha jogado na boca e colheradas
de xibéu para finalizar a degustacao.

Um aspecto curioso do xibéu é a facilidade com que é associado ao popular
vinagrete que se come em restaurantes e bares por todo o pafs, quase sempre compondo o que
se chama de tira gosto para acompanhar a proteina assada e uma bebida. O vinagrete na regiao
do Baixo Parnaiba Maranhense nunca vem sozinho, o espetinho e a farofa sdo os companheiros
inseparaveis.

De certa forma, a descri¢do da segunda maneira de consumo do xibéu (figura 23)
na Vila das Almas nos surpreendeu bastante, visto que conheciamos outras versdes dessa
comida pelo Maranhao afora e todas correspondentes a primeira forma de consumo.

Por esta razdo, refletimos se o xibéu na Vila das Almas nao teria passado por uma
atualizacdo em decorréncia das mudancas e dindmicas socioecondmicas presentes na
comunidade, uma vez que evidenciamos as duas formas de produgdo e consumo de xibéu, mas
que a segunda forma € a mais consumida pelos quilombolas na atualidade.

Teria esse prato emblemético se modernizado, visto que é conhecido também em
outros lugares do Nordeste pelo mesmo nome, as vezes, sofrendo apenas variacdes linguisticas,
mas em sua esséncia, produzido e consumido, via de regra, pelo primeiro formato de consumo
e nao pelo segundo — o0 nosso famoso vinagrete com farinha.

Vale ressaltar que todo churrasquinho no Nordeste vem acompanhado de um
vinagrete com farofa. Se ndo vem a farofa, vem o vinagrete, se ndo vem o vinagrete, vem a
farofa. Geralmente, sdo servidos os dois acompanhamentos, simultaneamente em recipientes
separados, mas na hora do consumo, o paladar nordestino j4 se habituou ao gosto desta dupla
inseparavel (vinagrete + farinha = xibéu), misturando a cada colherada o sabor do xibéu, a

farinha molhada pelo vinagrete.
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H4 consumidores que misturam logo dentro de um tnico recipiente os dois
acompanhamentos, esperando a farinha inchar dentro do molho de vinagrete, eis o xibéu
auténtico no primeiro formato. Passemos agora a descricio e andlise do pentltimo prato

emblematico relatado pelos moradores da Vila das Almas: o mingau de farinha.

Tabela 10: Mingau de farinha

- ]
5.3.9 Mingau de farinha

Coloque a farinha dentro da panela e adicione
dgua, um pouco de sal, corante, pimenta do
reino, azeite (coco babagu) e alho. Depois
coloque a panela no fogo e fique mexendo até
ferver. Depois que estiver bem cozido, coloque
o cheiro verde e estd pronto.

Farinha branca — geralmente conhecida como
farinha doce — produzida nas casas de farinhas
do préprio quilombo;

Sal - comprado na quitanda;

Azeite — extraido do coco babagu;

Corante — feito do urucum; planta encontrada
nas matas do quilombo;

Pimenta do reino - comprado geralmente na
quitanda ou na feira;

Alho - comprado na quitanda;

Cheiro verde - alguns cultivam em casa outros
compram na quitanda ou na feira;

Modo de preparo

Origem e obtencao dos ingredientes

Agua - geralmente do pogo artesiano da
comunidade.
Manipulacao e armazenamento dos Farinha branca (farinha doce) — guardada em
ingredientes saco ou recipientes fechados com tampas;
Sal - guardado em um recipiente pequeno e com
tampa,

Azeite — guarda-se em garrafas com tampa;
Corante — guardado em potes pequenos com
tampas;

Pimenta do reino - guardado em um recipiente
pequeno e com tapa;

Alho — guardado em potes pequenos com
tampas;

Cheiro verde - retirado do canteiro na hora do
uso ou lavado e guardado na geladeira;

Agua - armazenada em pote de barro, tanques de
concreto ou caixas d’agua (a maioria de
polietileno)
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Utensilios necessarios Panela ou papeiro e uma colher (geralmente de
pau), tdbua, faca, pilao;

Onde esta Na Vila das Almas

Periodos importantes Consumido casualmente.

Transmissao do saber Saber familiar transmitido de pais para filhos,
geracdo apds geracao.

Mutacoes do saber N3ao houve mudancgas no preparo.

Fonte: Ferreira, 2020.

Figura 24: Mingau de farinha

Fonte: Ferreira, 2020.

A nona comida emblemdtica foi um dos alimentos mais importantes na infancia dos
quilombolas da Vila das Almas: o mingau de farinha. Na imagem acima, vé-se a semelhanca
do mingau de farinha com a base do caldo de ovos do quilombo, geralmente, vendido nas

festividades da comunidade.
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E necessdrio relatar que a geragio atual das criancas do quilombo niio consome com
tanta frequéncia o mingau de farinha tradicional da comunidade, pois existem diversos tipos de
mingau disponibilizados nas quitandas da vila: o mingau de aveia, de arrozina, de farinha lactea,
muito comuns nos comércios das cidades e que sdo mais utilizados hoje em dia na alimentacdo
das criangas, paralelo ao processo de amamentacao.

Por esta razdo, o mingau de farinha quando € feito no quilombo € consumido por
todos, independente de idade, principalmente, pelos adultos que foram alimentados com este
mingau na infancia e rememoram os sabores e gostos da infancia toda vez que provam o

mingau. E o exercicio da meméria em plena acio (BERGSON, 2006)!

A gente... tem que d4 valor o que a gente tem. Muitas vezes... 0s meus meninos eles
falam, eh mae c€ s6 gosta desses dicumezim? Eu digo ndo, eu gosto de todo tipo de
dicumer, mas o meu preferido € o dicumer que eu me criei com eles, né? Esse é o meu
preferido! E como a fala. Mie cé fala ainda na lingua... foi a lingua que eu aprendi.
Eu sei falar porqueer af eles reclamam porque eu falo proqueg, eu sei falar porta mais
af eu digo posta af eles dizem mais mae... pois € assim que eu aprendi, vou falar assim
(Cozinheira 17).

Percebe-se na fala da Cozinheira 17 o discurso do pertencimento, dos valores
culturais herdados pelos seus antepassados, tdo valiosos e caros, de tal maneira que ela preserva
a linguagem como registro do vivido e fortalecimento da memoria coletiva (HALBWACHS,
20006).

Muito diferente do mingau consumido nas grandes cidades que geralmente € feito
com arrozina para alimentacdo dos bebés e criangas, o0 mingau do quilombo € feito da farinha
da mandioca, essencialmente, da farinha branca, conhecida como farinha doce. E um saber que
permanece vivo na comunidade e vem sendo transmitido gerag@o apds geracao, inclusive para
as geracdes mais recentes.

Panegassi (2013) lembra muito bem da importancia da mandioca e dos seus
derivados no processo de colonizacdo das Américas, o historiador destaca que “o europeu na
tentativa de reconstituir em terras americanas seus antigos meios de vida precisou reelaborar as
suas praticas culindrias, tal como, por exemplo, a utilizacio da farinha de mandioca em
substituicdo a farina de trigo” (p. 21).

O padre Manuel da Nobrega no século VXI afirmava que a mandioca ja fazia parte
do cardépio dos povos americanos. Segundo Panegassi (2013), “os mais antigos registros dessa
raiz remontam aos primeiros contatos dos europeus com o continente, na Mesoamérica” e “as
possiveis dreas de origem dessa planta sdo a América central, a regido amazonica e o nordeste

brasileiro onde teria surgido a cerca de 3.000 anos a.C.” (p.47).
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Panegassi (2013) afirma ainda que vdrios jesuitas descreveram algumas raizes
venenosas que eram utilizados para a preparacdo de paes, assim como comenta o jesuita José

de Acosta em um capitulo de livro:

Em alguns lugares das Indias usam um género de pdo aqui chamam casado feito a
partir de certa raiz chamada mandioca a mandioca € uma raiz grande e grossa aqui
porta ou em partes pequenas e halo como se fosse uma prensa espremi € o que
permanece € fino como um bolo grande e largo com um escudo € uma coisa
maravilhosa que eu sumo espremido daquela raiz de que se faz o casado € um veneno
mortal e se ingerido mata enquanto a substincia que permanece € um pao saudavel tal
como estd dito (ACOSTA apud PANEGASSI, 2013, p. 47).

Para fazer a farinhada, observa-se a necessidade do trabalho coletivo devido as
diferentes etapas que sdao necessdrias para a producdo da farinha. Essa necessidade da
coletividade vem desde a preparacdo do solo, com a capina e depois a queimada dessa
vegetacao, processo denominado na regido do Baixo Parnaiba Maranhense de “encoivarar” que
também € entendido como uma espécie de adubamento do solo. O solo ganha uma aparéncia
acinzentada.

Depois de encoivarar, fica-se a espera das primeiras chuvas para iniciar o plantio.
Essa dindmica do plantio e da colheita da mandioca é um ciclo longo de quase um ano. Quando
o solo € realmente bom, a colheita inicia-se com aproximadamente oito meses de maturagao.
Para a colheita é importante a forca tarefa do coletivo, enquanto uns estdo colhendo (ou na
arranca), outros estio transportando para a casa de farinha. E na casa de farinha, outro grupo
estd a espera para comecar a raspagem (retirada da casca) da mandioca.

Para Genny Ayres (2002), uma das primeiras pesquisadoras sobre o quilombo Saco
das Almas a registrar esta atividade da farinhada dos quilombolas, em 2002, foram constatadas
vinte casas de farinhas existentes na Vila das Almas, em funcionamento e equipadas de todos
os objetos necessdrios para que a farinhada acontecesse, entre eles: forno, prensa, catitu, tapiti
e gamelas (p. 126).

Esse trabalho demorado e exaustivo, que em todo o seu processo durava em média

dezoito meses®

, iniciava-se desde a preparacdo da roca (capoeira). A antropdloga traz uma
categorizacdo das fungdes desenvolvidas por cada um no processo da farinha e reforca o que
até hoje acontece em relag@o as dindmicas sociais de parentesco estabelecidas no espago da casa

de farinha, em decorréncia da necessidade da mao-de-obra:

Trata-se de uma atividade que absorve muita mao-de-obra. O dono da farinhada
chama os arrancadores de mandioca, as raspadeiras, a(s) gomeira(s), o cevador e 0s

61 Esse tempo de preparagio da farinhada descrito pela antropéloga Genny Ayres difere bastante do tempo usual
e comum ao tempo de fabricag@o da farinha em todo o Baixo Parnaiba Maranhense o tempo médio de plantio e de
colheita é de oito meses.
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torradores, de modo geral, parentes (genros, noras, filhos e netos) ou amigos que sdo
recompensados com farinha e, ou, troca de servico (AYRES, 2002, 126).

Todo esse processo permite aproximacio entre as familias e vizinhos. E importante
destacar que apesar de ser um fazer que implica na responsabilidade dos chefes (pai e mae) de
familias, € um fazer que depende de muitas pessoas para que ocorra, entdo, os filhos também
sdo colocados para ajudar, é natural que todos os integrantes das familias se facam presentes e
as criangas, que ndo tem obrigacdo de estarem exercendo nenhuma tarefa naquele momento, ao
verem todos ocupados, querem sentar-se em volta da pilha de mandioca para raspar uma raiz
ou ajudar a descarregar a mandioca na casa de farinha, querem meter a mao na massa para
peneirar e assim acontece a transmissao do saber. Esse fazer foi descrito na fala da Cozinheira

13.

[...] pra fazer a farinha o procedimento € forte. Tem que ir 14 na capoeira arrancar a
mandioca, trazer o...antigamente era no cavalo ou no jumentos as cargas, hoje ja tem
carro, essa devintezinha, trais, colocar as mulher pra capar, depois que as mulher rapa
vai pro catitu pra ralar, depois de ralar, vai pra prensa enxugar, depois de enxugar vai
penerar na peneira pra ficar bem fininha pra tirar todo aquele fiapo, depois de penerada
ai vai pro forno, depois do forno, bem torradinha bem sequinha, ai é que deixa isfriar,
ai coloca no saco pra guardar” (COZINHEIRA 14, 2020).

Todo esse processo € denominado de farinhada e possui momentos e dindmicas
diferenciados que requerem a participacdo de todos como ja foi mencionado. O processo da
farinhada, para a sua efetivacdo, depende dessa ac@o conjunta (e é claro que nao € um trabalho
sem remuneracdo). O pagamento se da ao final da farinhada com a divisao da farinha, porque
o nucleo familiar, responsdvel pela farinhada da semana, ajudara outra familia quando comegar
a farinhada desta, entdo, apesar de ter uma remuneragdo simbdlica (paga-se com farinha ou
mao-de-obra) é também uma troca simbdlica de forca de trabalho, isto €, uma via de mao dupla.

Vé-se que € um saber presente na comunidade e que o seu produto ainda hoje é
essencial na alimentacdo dos quilombolas. Todavia, grande parte da farinha consumida pelos
quilombolas € comprada deles mesmos e de outros fornecedores — comunidades vizinhas,
lembrando que o quilombo possui sete comunidades.

Na pesquisa da antropdloga Genny Ayres (2002) foram constatadas vinte casas de
farinha na Vila das Almas, hoje sdo apenas trés, duas ativas e uma inativa. Com o passar dos
anos, ficou mais fécil arrendar a casa de farinha no periodo da farinhada e produzir a quantidade
desejada conforme descrevemos acima (pagamento, forca de trabalho, produgao).

Por algumas vezes, no momento da escrita deste trabalho, surgiram duvidas a qual
tivemos a abertura para entrar em contato com alguns entrevistados pelas redes sociais. Em

algumas dessas situacoes, as respostas demoravam a chegar, mas em pouco tempo, descobrimos
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o motivo: respondiam, com um registro fotografico, que estavam na casa de farinha e nao dava
para ficar ligado o tempo todo no WhatsApp.

ApOs essa exposicao sobre o processo de fabricacdo da farinha, vamos retomar as
discussdes sobre a preparagdo do mingau de farinha. Primeiro, separa-se aproximadamente uma
xicara de farinha branca, e uma peneira (crivo) para peneirar a farinha, “a farinha do mingau
ela € bem pouca, porque se botar muita ela vira um angu. Ela precisa ser bem pouquinha, muita
nao fica bom nao” (COZINHEIRA 9), depois coloca-se essa farinha no papeiro, adiciona-se
também uma colher de sobremesa de sal e mexe.

Em seguida, coloca-se um pouco de corante, a quantidade, geralmente, ¢é
determinada conforme a cor que sé serd possivel observar depois que for ao fogo, mas de
antemao, coloca-se uma pequena quantidade, um pouco menos que a de sal, visto que quase
sempre o corante utilizado € o produzido no préprio quilombo, ou seja, € artesanal e ndo
industrializado, dessa forma, ele sempre expressa uma pigmentacdo mais concentrada do que
os que sdo industrializados. A Cozinheira 9 lembra das criticas feitas por sua mae quando nao
se colocava o corante no mingau: “Porque se deixar assim fica muito brando a mamae chamava
era vumito de gato. Quando se fazia um mingau de farinha ela dizia assim, minha fia pinga um
pouquinho de corante se nao fica parecendo um vumito de gato [risos]” (COZINHEIRA 9,
2020).

O segundo passo ocorre no pilao de madeira pequeno, pisa-se um dente de alho
pequeno para ndo sobressair somente o gosto do alho, e um pouco de pimenta do reino que é
um dos temperos essenciais nas comidas da comunidade, a nosso ver uma das marcas
identitarias dos quilombolas da Vila das Almas (adoram pimenta do reino). Depois de pisado,
acrescenta-se um pouco de dgua dentro do pildo para facilitar a retirada do mesmo, que serd
colocado no papeiro, junto aos demais ingredientes.

Nesse momento, observa-se que mais uma vez o pildo assume um papel importante
no preparo dessa comida emblematica e dessa vez ndo se trata de triturar alimentos solidos,
como as pacocas citadas anteriormente, agora o pildo se torna protagonista em um dos passos
do mingau de farinha, comida liquida de caldo encorpado. Esse protagonismo € visto
claramente na fala da Cozinheira 9 ao manusear o seu pildo com expressao facial de alegria,
“esse pildo eu ndo largo ele nunca e o que té ali fora € que eu ndo largo mesmo ¢ de eu fazer
meu caruru [rsrsrsrs]” (COZINHEIRA 9, 2020).

A cada novo ingrediente adicionado no papeiro € necessaria uma mexida para ir
unificando os ingredientes. Ainda no papeiro, coloca-se umas gostas de azeite de coco babacgu,

adiciona-se dgua em quantidade suficiente para cobrir a farinha, para a quantidade de farinha
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utilizada nesta descri¢do, seria mais ou menos uma xicara e meia de 4gua e novamente, mais
uma mexida.

Feito isso, o passo seguinte € pegar o cheiro verde (coentro e cebola de palha) que
foram cortados anteriormente com auxilio de uma tdbua e uma faca, e colocar dentro do papeiro,
com ressalva de ndo colocar tudo, reserva-se um pouquinho para finalizar o prato. Como vemos
na fala da Cozinheira 9 “ai sempre a gente coloca um pouquinho do cheiro verde para cozinhar
viu? Mas deixa sempre assim um pouquinho que € pra se colocar somente na hora que for tirar
do fogo. Que fica aquele gostin gostoso, fica bom demais!”

E pela ultima vez ante de ir ao fogo, dd-se mais uma mexida e com a colher pinga-
se na mao para provar, se precisar de sal ou pimenta do reino, acrescenta-se, sendo é hora de ir

ao fogo para o cozimento que ndo é demorado, em média dura de 20 a 30 minutos e estd pronto

para comer.

Figura 25: Passo a passo do mingau de farinha

Fonte: Ferreira, 2020.

Enquanto preparava o mingau, a Cozinheira 9 descrevia um pouco da importancia

desta comida emblemadtica: “As criangas de hoje adoecem com qualquer coisa, as criangas aqui
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do quilombo criadas com esse mingauzinho sio fortes. Eu sempre me criei e vi minha mae
fazer, ndo da para esquecer, ndo dé para esquecer” (COZINHEIRA 9, 2020).

Um aspecto interessante dessa comida emblematica € a relacdo entre a cozinha de
fora e a cozinha de dentro que se estabelece no preparo do mingau de farinha. Todo o processo
de reunir e manusear os ingredientes em pog¢des € feito na mesa da cozinha de fora (figura 25).
Ha uma preferéncia das cozinheiras em realizar a mistura destes ingredientes na cozinha de
fora, apesar de grande parte desses ingredientes ficarem armazenados da cozinha de dentro,
como os temperos que sdo guardados na geladeira, armdrios e outros recipientes.

No entanto, os utensilios necessarios para a produ¢ao do mingau de farinha, como
a tdbua e a faca de cortar os temperos, o crivo para peneirar a farinha, o papeiro onde ser4 feito
o mingau e a colher que mexerd o mesmo, sao instrumentos presentes, geralmente, na cozinha
de fora.

Depois de todos os ingredientes reservados, sdo colocados no papeiro e mexidos
com a colher, ainda sem ir ao fogo. Esse processo se dd na cozinha de fora, todavia depois dos
ingredientes misturados, o papeiro € levado ao fogo para comecar o processo de coccao. Nesse
momento, migra-se da cozinha de fora para a cozinha de dentro, mesmo sabendo que na cozinha
de fora o fogo do fogdo de barro ainda estava aceso, pronto para receber qualquer panela, como
presenciamos.

Entdo, vé-se que hd uma dinadmica de movimenta¢do de vai e vem em todo o
processo entre um espaco € outro, mesmo porque em alguns momentos, faz-se necessario
buscar algum utensilio ou tempero essencial para dar o ponto de preparo dessa comida
emblematica.

Essa dinamica da cozinha de fora com a cozinha de dentro € muito peculiar no
imagindrio da dialética do interior e do exterior expressada por Gaston Bachelard (2005) na
obra A Poética do Espago, na qual destaca, que vivemos constantemente as dinAmicas do que

esta dentro e fora de ndés mesmos.

De qualquer modo, o interior e o exterior vividos pela imagina¢do ndo podem mais
ser tomados na sua simples reciprocidade; por conseguinte, ndo se referindo mais ao
geométrico para dizer das primeiras expressdes do ser, escolhendo saidas mais
concretas, mais fenomenologicamente exatas, nds nos damos conta de que a dialética
do interior e do exterior se multiplica e se diversifica em inimeros matizes
(BACHELARD, 2005, p. 156).

z

Observa-se um imagindrio que € coletivo na Vila das Almas, visto que foi
identificado um discurso predominante nas falas dos entrevistados de que comidas de

cozimento rapido sdo feitas no fogio da cozinha de dentro, como o café passado nas primeiras
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horas da manha ou a noite para esquentar o jantar e, ainda assim, as vezes, coloca-se um pedago
de madeira para manter o fogo aceso até a noite para requentar o jantar no fogo da cozinha de

fora.

E ndo senhora, porque no meu tempo que eu fui criada, agente cozinhava na lenha,
era na lenha! E o dicumer ndo ficava com gosto de fumaga, e nds era sadia c€ sabia?
Mas eu também fui criada com as panela de ferro, [depois inventaram] as panelas de
aluminio, depois veio o gés, o fogdo, mas eu gosto do meu carviao! (COZINHEIRA
22, 2020).

Essa forma de utilizacdo das cozinhas com relacdo ao fogo se explica pela
economia, mas acima de tudo pela ancestralidade, pelo sabor, pela transmissao dos saberes,
visto que os alimentos principais do dia a dia como o almogo e jantar sdo cozidos na cozinha
de fora e até as comidas que sdo cozidas no fogo da cozinha de dentro sempre sdo
organizados/tratados na cozinha de fora.

Percebe-se que uso da cozinha de fora € uma prética transmitida geragao apds
geragdo e se estende as praticas de tratamento das carnes, peixes, frangos, porcos, assim como
vimos na figura 12. Por esta razdo, as dinamicas parecem-nos complexas, mas possuem o0 seu
préprio dinamismo organizador no imagindrio das cozinheiras do quilombo. Assim, para
temperar o mingau de farinha, € essencial utilizar a cozinha de fora, mas na hora de por no fogo,
€ a cozinha de dentro que faz a diferenca com o fogdo a gés, ainda que o fogo estivesse aceso
no fogdo de barro 14 fora.

Depois da exposicdo do mingau de farinha, passaremos para a descri¢ao e andlise
do ultimo prato do inventdrio sobre os saberes culinarios das comidas emblematicas da Vila das

Almas: o caruru.

Tabela 11: Caruru

-
5.3.10 Caruru

Primeiro coloque o feijao no fogo. Em outra
panela, coloque todas as folhas para cozinhar.
Descasque um pedaco de abdbora e corte
bem miudinha e coloque em outra panela
para cozinhar com maxixe e quiabo. Coloque
Modo de preparo o peixe, depois de tratado e temperado para
cozinhar em outra panela. Depois de tudo
cozido, pegue todos os ingredientes, exceto o
peixe, coloque no pildo e machuque bem
pisados. Alguns pedacos mais inteiros,
amasse com a propria mao se preferir, depois
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coloque a mistura na panela para cozinhar,
acrescente o leite do coco e todos os
temperos, menos o cheiro verde (entra por
ultimo). Em seguida, coloque o caldo do
peixe e alguns pedacos (se for possivel).
Tempere com sal a gosto. Se estiver
engrossando muito, coloque um pouco de
agua e deixe cozinhar em fogo brando por 10
minutos, sempre mexendo para nao grudar no
fundo da panela. Apdés os 10 minutos,
coloque o cheiro verde e mexa um pouco
mais. Depois de 5 min € sé servir a vontade.

Abodbora - alguns cultivam em casa, outros
vizinham esmola, outros compram na
quitanda ou na feira;

Maxixe - alguns cultivam em casa, outros
vizinham esmola, outros compram na
quitanda ou na feira;

Quiabo - alguns cultivam em casa, outros
vizinham esmola, outros compram na
quitanda ou na feira;

Feijao — geralmente cultivado no quilombo;
Folha de Joao Gomes — adquirido no quintal
de casa;

Folha de quiabo — cultivam em casa;

Folha de vinagreira — adquirido no quintal de
casa;

Pedaco de peixe da praia — comprado na
feira;

Tomate - comprado geralmente na quitanda
ou na feira;

Cebola - comprado geralmente na quitanda
ou na feira;

Pimentdo - comprado geralmente na quitanda
ou na feira;

Pimenta de cheiro - alguns cultivam em casa
outros compram na quitanda ou na feira;
Cheiro verde — alguns cultivam em casa
outros compram na quitanda ou na feira;
Leite de coco babacu — extrai-se do fruto
colhido na mata do quilombo;

Agua — geralmente do pogo artesiano da

Origem e obtencao dos ingredientes

comunidade;
Sal - comprado na quitanda;
Manipulacio e armazenamento dos Abodbora — se estiver inteira, permanece fora
ingredientes da geladeira; a partir do primeiro corte,
guarda-se na geladeira;
Maxixe — depois de colhido dura

aproximadamente de dois a trés dias sem
murchar. Se refrigerar, dura um pouco mais.
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Quiabo - depois de colhido dura
aproximadamente de dois a trés dias sem
murchar. Se refrigerar, dura um pouco mais.
Feijao — é debulhado; se nao for utilizado
todo é guardado na geladeira;

Folha de Joao Gomes — colhida no mesmo dia
do uso; se ndo for utilizado todo € guardado
na geladeira;

Folha de quiabo - colhida no mesmo dia do
uso; se nao for utilizado todo € guardado na
geladeira;

Folha de vinagreira - colhida no mesmo dia
do uso; se ndo for utilizado todo € guardado
na geladeira;

Pedaco de peixe — pode ser guardado no
congelador se sobrar;

Tomate — lavado, cortado como tempero e o
restante guardado na geladeira;

Cebola — lavada, cortada como tempero e o
restante e guardada na geladeira;

Pimentao — lavado, cortado como tempero e
o restante e guardado na geladeira;

Pimenta de cheiro — lavada, cortada como
tempero e o restante e guardada na geladeira;
Cheiro verde — retirado do canteiro na hora
do uso e lavado. Se nido for utilizado todo,
guarda-se na geladeira;

Leite de coco babagu — a améndoa é pisada
no pilao ou triturada no liquidificador com
agua e depois passa pelo crivo para retirada
do bagaco do coco, utilizando somente o
leite, geralmente, consumido no mesmo dia.
Se sobrar, guarda-se na geladeira;

Agua — armazenada em pote de barro,
tanques de concreto ou caixas d’agua (a
maioria de polietileno);

Sal - guardado em um recipiente pequeno e
com tampa;

Utensilios necessarios Pilao de pisar arroz, mao de pildo, faca,
tdbua, panelas, colheres grandes e conchas;

Na Vila das Almas. E prato tradicional que

Onde esta existe em outros lugares do pais. Muito
comum nas culturas indigenas e africanas.

Periodos importantes Semana Santa e datas comemorativas (dias
maes, dias dos pais, aniversdrios ou feriados).

Transmissao do saber Saber familiar transmitido de pais para filhos,
geracdo apds geracao.

Mutacoes do saber Muda constantemente o preparo, porque

depende dos ingredientes disponiveis no
momento da producio e também das escolhas
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(subjetividade) das cozinheiras no passo a
passo, mas a base € a mesma.

Fonte: Ferreira, 2020.

Figura 26: Caruru

Fonte: Ferreira, 2019.

O dltimo prato emblemadtico foi uma das descobertas mais recentes em nossas
pesquisas, apesar de ser uma das comidas mais simbdlicas do quilombo, uma das mais
consumidas em datas especiais, como a Semana Santa, o Dia das Maes e o Natal, é o caruru
(figura 26).

Uma das bolsistas®? de iniciacdo cientifica do GEPEMADEC que também ficou

com um plano de trabalho sobre a culinaria do quilombo, em 2019, utilizou os dados relatados

62 Maria Deuzane da Silva Santos escreveu a monografia O QUILOMBO SACO DAS ALMAS: as marcas culturais
através da culindria, defendida em 23 de julho de 2019. Foi o primeiro registro académico do caruru como comida
tipica do quilombo Saco das Almas.
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em uma pesquisa realizada em 2017 e fez uma andlise mais antropoldgica entre a comida, os
valores simbdlicos e a identidade quilombola a partir da culindria.

Além dos pratos apresentados no artigo A Culindria do quilombo Saco das Almas:
perdas e danos do patrimonio cultural quilombola, a saber: gongo assado, gongo frito, cabeca
de galo, mingau de farinha, xibéu, moqueca, mambeca, pagoca de coco babacu, pacoca de
gergelim, a pesquisa da Maria Deuzane apresenta pela primeira vez nas producdes académicas
sobre a culindria do Saco das Almas, o caruru (figura 26). Mas dado o pouco tempo da
investigacdo e, em se tratando de um trabalho monogréfico, nao foi possivel apresentar o caruru

com maior profundidade analitica.

Quando perguntei sobre além dos pratos mencionados na primeira questao do
questiondrio, tinha algum que vocé€ queira citar, disseram; O caruru, que para eles
possui um valor memorial imensurdvel, pois € até hoje feito por todos do quilombo e
ndo sofre nenhuma alteragdo ou substitui¢do de ingredientes ao longo desse periodo,
ele é um sé (SANTOS, 2018, p. 43).

Quando perguntamos a Cozinheira 14 qual das comidas emblematicas ela preferia
ou se teria alguma da qual ela mais gostasse de preparar, respondeu-nos, de imediato, sem
pensar muito e abriu um sorriso: “Tem! E o caruru!” (COZINHEIRA 14, 2020).

Pode ser considerada a comida mais complexa de todos os pratos emblemaéticos
apresentados nesse inventdrio e essa afirmacao se justifica por trés fatores: 1 — € uma comida
de matriz africana geralmente utilizada como oferenda em alguns cultos religiosos; 2 — requer
uma grande quantidade de ingredientes e 3 — exige um cuidado e ateng¢do no preparo, visto que
sd0 muitos passos a seguir rigorosamente, sob pena de nio ficar bom o prato.

O caruru é uma das comidas ancestrais tipicas da miscigenag¢do do povo brasileiro,

de origem indigena e africana. No Diciondrio do Folclore Brasileiro temos:

Iguaria indigena constando de um esparregado de bredos, hera vulgar cararu,
escreveu Piso, médico do conde de Nassau, 1638-1644: “Come-se este bredo como
legume e cozinha-se em lugar de espinafre; ¢ do mesmo sabor e eficicia, juntando-se
suco de limdes para condimento ... € de facilima digestdo”. Antes de 1693, o poeta
Gregoério de Matos citava a moqueca petitinga, cararu. Cararu, caroru, caruru foram
variantes gréficas, do século XVII. Viajou o caruru para a Africa ocidental e oriental.
Calulu em Mocambique, Angola, Congo, Cabinda. Sdo Tomé, funji de peixe em
Luanda, obbé, na Nigéria daomé, caloulou do padre Lafitte, Carourou do padre
Bosche. As pretas minas da Costa do Ouro (Gana), as do Daomé (padre Vicente
Ferreira Pires, 1797), fazem o caruru de mistura com bolos de milho e peixe, e mesmo
galinha cozida. O caruru transformou-se na Africa, partindo do pirdo do brasileiro
cadriru, os bredos, ajudado pelo quiabo, planta africana que toma o nome de calulu,
pela sua participagdo. O caruru brasileiro, histérico, citado por Saint-Hillaire, von
Martius, Gregério de Matos, Guilherme Piso, comido pelo padre Pires no Daomé, era

83 Trabalho monogréfico que virou livio MEMORIA E IDENTIDADE DA VILA DAS ALMAS: um estudo sobre o
trabalho da pastoral afro-brasileira no quilombo Saco das Almas, em Brejo-MA.
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um esparregado, esmagado de ervas, acompanhando outra comida, peixe ou carne
(CASCUDO, 2012a, p. 252).

Em Antologia da Alimentagdo do Brasil, o folclorista afirma que “a primeira linha
da chamada cozinha afro-brasileira é representada principalmente pelo abard, acarajé, xinxim,
efd, caruru, vatapd e moqueca” (CASCUDO, 2008, p. 53).

Caruru é considerado também um prato devocional ou de oferendas, tanto aos
orixds das religides de matrizes africanas, quanto aos santos da igreja catdlica, tanto que o
folclorista afirma “Quem tinha devocao ou preceito com Cosme e Damido, Crispim Crispiniano
e Santa Barbara fazia desses repastos. Hoje alastrou se por outros setores pelo seu carater
informal” (CASCUDO, 2008, p. 55).

Mas vale ressaltar que no candomblé baiano, o caruru disputa espago com acara,
enquanto comidas de oferendas aos orixds, como € o caso de lansa, representada no sincretismo

religioso afro-catdlico por Santa Bérbara:

No sincretismo afro-catélico, Santa Bérbara foi associada principalmente com o orixd
iorubd Oid-lansa. Primeira esposa de Xang0, lansa divide com o marido o controle do
fogo e o dominio dos raios. Nos terreiros de candomblé, ela ¢ homenageada com acard
(bolinho de feijao fradinho frito no azeite de dendé). Apesar disso, Santa Barbara, sua
“irma de criacdo”, € reverenciada com o oferecimento de caruru (SANTOS, 2019, p.

1.

Como se vé€ o caruru é uma comida de oferenda, muito especial, nos rituais das
religides de matrizes africanas no Brasil, mas muito bem adaptado aos rituais catélicas, como
nas praticas devocionais de alguns santos como Cosme e Damido, Sdo Benedito, Santa Barbara,
entre outros.

Faremos, agora, a descri¢do do passo a passo desse prato emblemdtico. O primeiro
passo para o preparo do caruru é separar um pouco de feijio. Em uma panela, pde-se o feijao
para cozinhar, de preferéncia no fogao de barro. Nesse momento, serd necessdrio separar umas
trés a quatro panelas para que o processo aconteca concomitante. Enquanto o feijdo permanece
no seu cozimento, o segundo passo € descascar um pedaco de abdbora, em seguida, cortid-lo em
pedagos bem pequenos e em outra panela com dgua, colocé-los para cozinhar.

No terceiro passo e na terceira panela, apos lavadas, coloque as folhas de joao gome,
quiabo e vinagreira, adicione dgua o suficiente para cobri-las e leva-se ao fogo. No quarto passo,
na mesma panela da abobora que j4 estava cozinhando, depois de lavados, adicione alguns
maxixes e quiabos.

No quinto passo, e na quarta panela, coloque o peixe (ndo ha especificidade sobre
o tipo) para cozinhar como de costume, com cheiro verde. O sexto passo € reunir todos os

alimentos que estavam cozendo (feijao, abdbora, quiabos, maxixes e as folhas de jodo gome,
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de quiabo e de vinagreira), exceto o peixe, para o processo de trituracdo. Leve-os para esmagar
no pildo, pisa-se até perceber que os ingredientes estio bem machucados, se restar pedacos
inteiros, podem ser machucados com a mao para unificar essa mistura.

Em um sétimo passo, em outra panela, coloca-se essa mistura que passou pelo pildo,
com o leite do coco e todos os temperos (tomate, cebola, pimentdo e pimenta de cheiro), exceto
o cheiro verde. Adiciona-se o caldo de peixe e, se for da preferéncia, alguns pedagos de peixe
também. Coloca-se sal a gosto. Observa-se a textura, apds colocar o caldo do peixe, se ainda
estiver muito grosso, coloca-se um pouco mais de dgua.

O oitavo passo € levar ao fogo para iniciar o processo de unificacdo desses
ingredientes. Esse processo de finalizacdo da comida emblematica ndo é demorado, dura em
média 10 minutos, mas que s@o 10 minutos que se tornam intensos pela necessidade de ficar
mexendo para ndo grudar no fundo da panela. Ap6s os 10 minutos, ja finalizado o prato,
acrescenta-se o cheiro verde, mexe-se novamente para que ocorra a inser¢ao do sabor ao caruru.
Feito isso, € s6 desligar o fogo e estd pronto.

E interessante observar que parte dos ingredientes utilizados no preparo desse prato
nao tem uma definicdo precisa das medidas, sdo definidas sempre com nomenclaturas como:
um pedaco disso, um pouco daquilo, um tantinho daquele outro.

E mais uma vez, o que garante a execugao do prato € a subjetividade com que cada
cozinheira imprime o seu fazer. Nao ha dividas de que se somam a esse fazer todos os temperos
invisiveis que transcendem aos ingredientes visiveis (BRUSSIO, FERREIRA, 2018) que sao
determinados na medida do olho e validado com o paladar apurando e determinando o que tem
de mais ou de menos durante todo o processo.

Dessa maneira, a descri¢do da maioria dos pratos emblematicos apresentados nesta
pesquisa evidenciou que nio hd medidas precisas quanto a quantidade dos ingredientes para o
preparo dessas comidas, visto que ndo tivemos acesso a esses detalhamentos por parte dos
entrevistados, em razdo da prépria metodologia utilizada pelas cozinheiras no fazer dessas
comidas emblematicas.

Por mais que o nosso esfor¢o seja o de registrar os dados e fatos descritos nos
moldes tedricos e metodoldgicos exigidos pelo paradigma cientifico da modernidade, ha
saberes que somente o conhecimento empirico consegue dar conta € muitos desses saberes nao
se encaixam nos moldes paradigmaticos estabelecidos pela ciéncia moderna. Assim, as medidas
e quantidades de ingredientes das comidas emblemdticas do quilombo sdo saberes empiricos

transmitidos geracdo apos geracdo nas familias da comunidade.
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Minha filha do mesmo jeito que vocés bota o tempero, agente faz com carinhoo, amor!
Vocé faz uma coisa [barulho com a boca e movimentos rapidos com os bragos
simulando uma pessoa cortando temperos rapidamente e jogando na panela], nio,
vocé vai fazer uma coisa ali com carinho, olha que vocé... “a mamae faz uma farofa
s6 com a gudura e o cheiro verde, com um tempero e fica uma delicia e a minha farofa
ndo fica boa”. Minha filha eu cunzinho com amor, eu tenho tanto amor!”
(COZINHEIRA 9, 2020).

P

Na citagdo acima, € interessante observar que a entrevistada, durante as suas
respostas, simula as falas de suas filhas, sobre as relacdes estabelecidas na cozinha e nos
processos de transmissdo de saberes sobre as comidas emblemadticas. Percebe-se na fala da filha,
narrada pela mée, uma certa frustacdo em tentar cozinhar os pratos emblematicos com a mesma
qualidade que a mie e ndo consegue. A mie responde sempre “E feito com amor minha filha!”
(COZINHEIRA 9, 2020).

Interessante observar que a resposta da pergunta 14 (Apéndice A), dialoga
diretamente com essas relagdes entre maes e filhas, avds e netas, durante os processos de
transmissao dos saberes. Quando foi perguntada sobre do que dependem esses conhecimentos

para continuarem a existir, respondeu-nos:

Depende da gente ter boa vontade, porque se as pessoas ndo quiserem aprender eu vou
fazer o que? E tanto faz... é toda coisa, que as vezes vocé aprende bem aculd, uma boa
palavra, uma boa conversa, ai vocé chega em casa quer transmitir. O filho é com
ignorancia, ai vocé vai fazer o que? Nada!” (COZINHEIRA 9, 2020).

Vé-se que muitas dessas relacoes sao conflituosas, nao sdo tao tranquilas quanto o
imagindrio popular ou mesmo as midias tentam demonstrar em propagandas de margarinas ou
outros géneros alimenticios. O depoimento da Cozinheira 9 demonstra este conflito muito
presente nas relagdes familiares de hoje, principalmente, quando as filhas lhe respondem com
ignorancia para nao aprenderem a fazer a comida. Mas sabem o valor e a importancia quando
comem e dizem que nao conseguem fazer igual a mae.

Tais comportamentos dialogam diretamente com as dindmicas do hibridismo
cultural que mencionamos no Capitulo 4, nas quais evidenciamos que a globalizacao, a internet
e o mundo externo a comunidade s@o mais convidativos aos jovens do quilombo do que as

praticas culturais tradicionais cotidianas.

5.4 A sobremesa

Sobremesa € um nome formado da junc¢ao de dois nomes: sobre + mesa. O primeiro,
quer dizer “em cima de; por cima de ou na parte superior de”’ o segundo € um “movel composto

por um horizontal” que pode ser encontrado em diversos materiais, entre eles “madeira, metal,
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marmore ou qualquer outro material, sustido por um ou mais pés”’, normalmente utilizado para
realizar “alimenta¢do didria ou habitual” (PRIBERAM, 2020).

Portanto, levando ao pé da letra, a sobremesa seria aquilo que se encontra sobre a
mesa, mas na pratica, nem sempre € assim. De acordo com as praticas culturais, a qual fomos
educados, sobremesa € aquilo que € posto sobre a mesa apds a ingestdo do prato principal e
muitas vezes, ndo necessariamente precisa estar sobre a mesa, basta ser ingerido apds o prato
principal.

Dessa forma, a sobremesa é uma comida que passou a ser uma expectativa para
algumas pessoas, principalmente, para os amantes do doce, pois para esses, s€ come 0 prato
principal pensando nela. Ao finalizar o prato principal espera-se que tenha algo doce, agradével,
“suculento”, inesquecivel e a0 mesmo tempo saboroso para contrapor o sal que normalmente

estd presente no prato principal, como diz Freyre (2007) na obra dedicada ao agucar.

Pecado contra a sadde, contra a dieta, contra a nutricdo cientifica. Mas ndo pecado
contra o paladar: ndo hd abacaxi fresco que seja mais saboroso que um sorvete de
abacaxi; nem banana crua que seja superior em gosto a uma banana assada com agicar
e canela; nem caju fresco, com seu inevitdvel ran¢o, maior ou menor, que dé mais
prazer a um gourmet que um doce de caju em calda. Com a prépria salada de frutas
talvez possa competir “bolo encantado” em que a massa de farinha-do-reino com ovos
se misturem sucessivos sabores de chocolate, de castanha de caju, de goiabada: uma
como orquestra de gostos de doce, cada qual doce a seu modo (FREYRE, 2007, p.
29).

Como se vé€ na citagdo acima, Gilberto Freyre (2007) tem consciéncia de que o
actucar utilizado em excesso pode ser prejudicial para a satide, mas ainda assim pontua que “sem
actcar — seja do mais refinado o mascavo, ao bruto ou de rapadura — ndo se compreende o
homem do Nordeste” (p. 50), as vezes, é dificil aceitar o doce natural encontrado nas frutas,
preferimos o acréscimo do agicar de uma fruta caramelizada.

A sobremesa para muita gente € o grande final de uma refeicao, por isso, apesar de
sua funcdo ndo se fechar em saciar a fome, ela ndo € menos importante, pelo contrério, talvez
seja um dos pratos da refeicdo que cause mais nostalgia e alegria ao que come, visto que carrega
o simbolismo do “Grand finale!®*” da refeicdo.

A nossa inteng@o nessa secdo € destacar em poucas piginas o que os “saberes” ou
“gostos” do presente trabalho podem oferecer aos quilombolas que foram atores e agentes desse
estudo. Assim como a sobremesa € algo que se serve em pequenas pogoes, visto que em seu
sabor sempre € esperado algo marcante, que traz alegria para a alma, algo que possui um poder

de felicidade, como em um passe de magica, assim € 0 compromisso que esta sessdo propoe,

6 Expressdo italiana que significa “Grande final!”, muito utilizada no campo das artes, quando se finaliza a
composi¢do de uma obra-prima.
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sem muitas delongas, apontar possibilidades e alternativas de desenvolvimento da economia
local, através da organizacdo, dimensionamento, planejamento e estruturacdo das atividades
produtivas da comunidade.

Pensamos que o inventdrio elaborado nessa dissertacio poderd servir de
instrumentacdo e orientacdo para ajudar na organizacdo e construcdo de projetos de
produtividade da culindria quilombola. Desta maneira, o visualizamos como ferramenta que
pode ajudar na valorizagdo e desenvolvimento de politicas publicas para o TBC — Turismo de
Base Comunitéria na Vila das Almas.

Quando apresentamos o inventdrio sobre os saberes culindrios das comidas
emblemadticas da Vila das Almas, reforcamos a importancia da cultura como desenvolvedora
da economia local. E um saber tradicional que, assim como os demais segmentos culturais,
pode gerar renda para a comunidade. “As atividades econdmicas tradicionais, por sua vez,
encontram nas instituicdes engendradas no turismo um meio para fortalecer as suas proprias
praticas, técnicas e modos” (FABRINO; COSTA; NASCIMENTO, 2012, p. 8).

Dito isto, notamos que o inventario ja traz elementos de identidade dos quilombolas
da Vila da Almas como protagonistas das praticas culturais que desenvolvem e reforca a
proposta de Irving (2009) sobre os critérios essenciais para o estabelecimento do TBC em
determinada comunidade: a) Base enddgena da iniciativa e desenvolvimento local; b)
Participagcao e protagonismo social no planejamento, implementacdo e avaliagdo de projetos
turisticos; c¢) Escala limitada e impactos sociais e ambientais controlados; d) Geracdo de
beneficios diretos a populagdo local; e) Afirmagao cultural e interculturalidade; f) O “encontro”
como condig¢ao essencial.

Os critérios apresentados por Irving (2009) dialogam perfeitamente com as
categorias elementos-chave do TBC apresentados por Fabrino, Costa e Nascimento (2016): a)
Dominialidade — grau de dominio da comunidade sobre os aspectos de organizagdo, controle,
propriedade e gestdo da atividade turistica; b) Interculturalidade — relaciona-se ao intercambio
cultural e a troca de referéncias e experiéncias estabelecidas entre os turistas € a comunidade
local; ¢) Organizacao social —identificar o modelo de gestdo comunitaria consolidada em torno
do TBC, além de sua interacdo com o meio externo, por meio de participagdo em redes, comites,
conselhos, etc. d) Reparticio de beneficios — mecanismos de distribuicdo de renda em
investimentos de modo includente, em projetos beneficiando a comunidade resultantes da
atividade turistica.

Levando em consideracdo a realidade da Vila das Almas para o desenvolvimento

do TBC, notamos que ha um esforco incipiente da comunidade no sentido de se organizarem
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para alcancar os pontos-chave acima colocados. A Associa¢ao das Familias da Vilas das Almas,
presidida por Marcos Antonio Costa Silva, tem realizado reunides frequentes para tratar sobre
a organizacdo da comunidade, resolu¢do de conflitos internos, calendario anual de atividades
culturais, entre outras pautas.

Também ja haviamos registrado esse desenvolvimento em outras pesquisas:

Nos dltimos trés anos de pesquisa na Vila das Almas, temos observado uma
preocupacgdo da comunidade em melhorar o acolhimento dos turistas (ou pessoas de
fora da comunidade). Inclusive, no aspecto fisico do quilombo, com a limpeza das
ruas, do cemitério, onde fica o timulo de Jodo Velho, com a conservacdo de objetos
e bens patrimoniais de importincia cultural para a comunidade (FERREIRA et al,
2020, p. 187).

Além dos trabalhos internos realizados pela Associa¢do das Familias da Vila das
Almas, o GEPEMADEC frequentemente atua com palestras, oficinas e workshops nas
atividades programadas em desenvolvimento de dois projetos de pesquisa € um de extensao:
IMPLEMENTACAO COOPERATIVA E VALORIZACAO DA CULINARIA DO
QUILOMBO “SACO DAS ALMAS” EM BREJO/MA, Projeto de Pesquisa aprovado
FAPEMA EDITAL N° 040/2017 — INCLUSAO PRODUTIVA QUILOMBOLA com
financiamento de infraestrutura para a realizacdo da pesquisa no periodo de 2019 a 2021,
“IMAGINARIO E PATRIMONIO DO SACO DAS ALMAS: possibilidades de salvaguarda
das tradi¢des quilombolas”, projeto de pesquisa do PIBIC (2019-2020) e CIPROQUI (Criacao
e Inovacdo de Produtos Quilombolas), PROEXCE/UFMA N° 05/2017, no periodo de
22/06/2020 a 22/06/2021.

No segundo semestre de 2020, o grupo de pesquisa ajudou a comunidade da Vila
das Almas a conhecer os seus direitos em relacdo aos recursos da Lei Aldir Blanc. Assim foi
criado um Comité de Implementacdo da Lei Aldir Blanc no Quilombo Saco das Almas a fim
de ajudar a Secretaria de Cultura do Municipio de Brejo/MA na insercdo da comunidade da
Vila das Almas, no quilombo Saco das Almas, no plano de acdo do municipio para auferir
recursos da Lei Aldir Blanc, destinados aos trabalhadores da cultura.

As atividades do Comité foram extremamente importantes para o mapeamento dos
segmentos culturais desenvolvidos na Vila das Almas, visto que exigiu maior organizacao da
comunidade e informagdes sobre os produtores culturais da vila, em suas diversas modalidades.

Além da Aldir Blanc, o GEPEMADEC ajudou na inscricdo dos artistas da
comunidade no edital Arte no Quilombo da Fundacdo Palmares, no més de agosto de 2020.
Foram inscritos seis trabalhos em quatro categorias: artesanato (3), danca (1), teatro (1) e

culindria (1). Dois eliminados na segunda etapa, quatro seguiram até a etapa semifinal, mas
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infelizmente, nenhum chegou a etapa final do concurso. Todavia, foi uma grande conquista para
os quilombolas que nunca tinham concorrido a um edital federal com quilombos de todo o pais.

Vale ressaltar que o inventdrio das comidas emblemdticas da Vila das Almas
contribuiu para a organizacdo do segmento da culindria que concorreu ao edital da Fundagado
Palmares. Participamos da edicio de um video de preparacio da moqueca

(https://www.facebook.com/gepemadec.ufmasb.10/videos/785524818977057), com a Dona

Dudu, uma das cozinheiras mais reconhecidas da Vila das Almas.

Por fim, o inventario das comidas emblematicas é apenas um ponto de partida para
a inventariacdo dos demais segmentos culturais existentes no quilombo Saco das Almas.
Estamos falando de um campo de estudo gigantesco, visto que neste inventdrio detivemo-nos a

abordar apenas um segmento cultural do quilombo: a culindria.


https://www.facebook.com/gepemadec.ufmasb.10/videos/785524818977057
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6 LAVANDO OS PRATOS: consideracoes finais

Encerrar um texto é sempre uma das tarefas mais dificeis na escrita académica,
talvez porque depois de muitas paginas de argumentacdes, teorias, hipdteses, andlises e
resultados, o(a) autor(a) tenha que realizar o flashback dos caminhos percorridos e refletir sobre
as escolhas tomadas no processo de constru¢do da dissertacao.

Retomar todos esses passos requer uma andlise e reflexao dos préprios pensamentos
desenvolvidos e por-se a prova da trajetéria delineada, tangenciando nesta esteira os
pormenores que passaram despercebidos e questionando as certezas que inicialmente traziamos
como hipdteses da investigagao.

Assim como nos preambulos dos capitulos anteriores sempre se iniciou a discussio
com uma explicacdo acerca do titulo, tendo como base o imagindrio que permeia o universo da
culindria, tentando fazer essa analogia com o sentido verdadeiro que se quis falar ao longo de
cada capitulo, aqui na conclusao ndo poderia ser diferente. Pretendemos realizar uma amalgama
das construcdes tedricas delineadas nessa dissertagao e temos consciéncia de que tal missao nao
¢ uma tarefa fécil.

Lavando os pratos € um titulo que nos lembra muito a expressdo “lava pratos”,
presente no folclore popular maranhense, que ocorre ha décadas no municipio de Sao José de
Ribamar. O “lava pratos” ¢ considerado o primeiro carnaval fora de época do Brasil.

Segundo o historiador e pesquisador Antonio Miranda, a tradicional festa comecgou
apds promessas feitas a Sdo José pelas agremiacdes carnavalescas de Sdo Luis que
compareceriam no domingo seguinte ao Carnaval naquele municipio conforme as suas
classificacdes recebidas nos desfiles. Sendo assim, em margo de 1946, desfilaram na cidade
balnedria as escolas Mangueira, Flor do Samba, Aguia do Samba e Turma do Quinto (O
ESTADO, 2020).

Sabemos que lavar os pratos traz sentido de limpeza. Essa limpeza se inicia com o
recolhimento dos pratos e demais utensilios ou loucas que se encontram sobre a mesa, faz-se a
limpeza também da mesa e essa atividade também nos remete a finalizacdo da refei¢do, o
fechamento de ciclos, tanto que nossas comemoracdes de fim de ano trazem essa nogao de
renovagao, ou seja, a finalizagdo de um ciclo para inicio de outro. Assim o Natal, o nascimento
de cristo, € o Ano Novo simbolizam essa passagem, essa mudanca do velho para o novo, o

renascimento. E tudo se concretiza com um baquete/jantar, muita fartura de alimentos
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simbdlicos para a ceia em familia, que no final de tudo, indispensavelmente resulta nessa
limpeza: o lava pratos.

Ha quem faca a limpeza da alma, da mente e do espirito, cada um dentro de suas
crengas, seguindo os seus rituais de passagem, como por exemplo, na passagem da meia noite
de um ano para o outro com o primeiro banho no mar (banho de sal), que faz a limpeza do
corpo, da alma e do espirito para alguns.

Esse processo de purificacdo € necessdrio para a prepara¢do do inicio de tudo
novamente, como o almoco que se finda com a limpeza de todos os instrumentos para que
possam ser utilizados novamente na préxima refeicao.

Por outro lado, a atividade de lavar os pratos, em si, ndo deixa de ser uma atividade
reflexiva, pois assim como refletimos as nossas agdes e fazemos renovagdes nos rituais de
passagem ou em inicios de ciclos, o momento de lavar as lougas também nao deixa de nos
proporcionar um ambiente reflexivo, visto que naquele instante o corpo que € matéria assume
a atividade, mas o seu ser imaterial alma/pensamento, divaga em planos futuros, em atividades
que ainda serdo desenvolvidas, em sonhos, em qualquer coisa, menos no que estd fazendo
naquele momento, que € lavando os pratos.

Assim finalizamos este trabalho dissertativo para dar inicio a outros anseios, outras
pesquisas, outras perspectivas académicas. Nesse momento de finalizacdo, “de limpeza”, de
leveza e de reflexdo, ja existem outros pensamentos, outros desejos, que se conjecturam,
inquietamente para um novo trabalho, uma nova realizacao que é um processo natural dos ciclos
da vida e do crescimento profissional do ser humano: subir degrau por degrau até atingir o topo
de sua carreira profissional, independente de qual seja.

Com esses anseios, e de maneira muito respeitosa com a comunidade, buscamos,
na presente investigacdo, inventariar os saberes culindrios das comidas emblemadticas da
comunidade da Vila das Almas, no quilombo Saco das Almas, em Brejo/MA, a partir das
histdrias, narrativas orais, acontecimentos, vivéncias e experiéncias dos seus moradores a fim
de demonstrar as singularidades (rituais, valores, trocas e praticas culturais e simbdlicas),
sabores e saberes dos pratos e alimentos embleméticos do quilombo.

Como se observou nos objetivos da proposta, a abordagem dos alimentos na
pesquisa se deu sob um enfoque estritamente cultural, buscando interpretar as representacoes
sociais do alimento, como espagos de articulacio de sentimentos e valores socioculturais
(PANEGASSI, 2013, p. 15). Por isso, propusemos uma analise dos saberes das comidas
emblemadticas e, ndo somente, sobre as comidas em si, considerando apenas o modo de preparo

e ingredientes. Tentamos a medida do possivel compreender as dindmicas socioculturais em
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torno dos alimentos do quilombo, desde a transmissdo dos saberes a percepcao da aquisi¢do,
manutencdo e utilizacdo dos ingredientes, além da preocupagdo em atentar para os modos de
preparo de cada comida emblematica.

Percebemos que a cozinha € um lugar de produgdo de conhecimentos, que a pratica
de cozinhar nio pode ser entendida somente como uma arte, que ha muito mais para além das
subjetividades e criacdes de cada cozinheira da comunidade, muito mais do que os temperos
invisiveis (afetacdo, sentimentos, risco e precau¢do). Ha ancestralidade, transmitida geracdo
apds geracdo, memorias, lembrancas, afetos, sentidos e percep¢des presentes nas praticas
culturais dos quilombolas da Vila das Almas que ndo demos conta de analisar por que exigiriam
outros recursos tedricos e metodoldgicos os quais nao optamos para a escrita dessa dissertacao.

Nao obstante, além dessa observacdo, pretendiamos apresentar uma andlise
antropolégica do alimento, sem abrir mao dos aspectos socioculturais que se desenvolveram na
comunidade da Vila das Almas relacionados as praticas alimentares dos quilombolas e que
foram se transformando nos dltimos anos.

Nao podemos negar que o percurso trilhado foi dificil, entre as adaptagdes
necessdrias ao projeto inicial da pesquisa, principalmente, na escolha abordagem metodolégica,
dos procedimentos de coleta de dados e na adequagao do modelo de inventdrio do IPHAN para
a presente pesquisa, lembrando que o objetivo principal foi inventariar os saberes culindrios das
comidas emblematicas da Vila das Almas.

Dessa forma, a escolha do referencial tedrico para compreender melhor estes
saberes direcionou-nos para trés campos de atuacdo que dialogaram muito bem entre si: 1 - o
imagindrio, com a psicologia, a percepcdo, a sensibilidade do alimento, com autores como
Durand (2019, 2011), Bachelard (2008), Amon (2014), Crumpacker (2009), Latour (2012,
2006) ; 2 - a antropologia do alimento, destacando os aspectos histdricos, culturais,
sociologicos, bioldgicos, fisicos, das comidas em diferentes povos e épocas, através dos relatos
etnograficos de Lévi-Strauss (2010, 2006), Cascudo (2008, 2011, 2012a, 2012b), Godelier
(2001), ou descritivos-exploratérios de Wilson (2014), Montanari (2013, 2015), Panegassi
(2013), DaMatta (1986) e 3 — a memodria e identidade, com autores que nos ajudaram a refletir
sobre as memdrias e identidades quilombolas, presentes no saberes culindrios da Vila das
Almas: Halbwachs (2006), Bosi (1998), Bergson (2006), Bauman (2005), Hall (2006), Giddens
(2002).

Foi gragas a essas leituras e olhares diferenciados dentro da antropologia cultural
que pudemos agucar o nosso olhar para perceber praticas culturais dos quilombolas que sdao

especificas de suas representacdes culturais, mas que se reconfiguram e associam a praticas
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desenvolvidas em outras comunidades, povos e culturas, como o “vizinhar esmola” e “comer
triscando”.

Sem essas leituras ndo seria possivel trazer os fogdes-de barro, muitos usados no
periodo colonial brasileiro, com a importancia que possuem hoje nas dindmicas culinérias dos
quilombolas e a compreensdo sobre a utilizacdo do fogo, sua importancia na antropologia
cultural (LEVI-STRAUSS, 2010, 2006), bem como, as interpretacdes e representacdes que
encontramos no cotidiano da Vila das Almas.

Estamos conscientes de que o dinamismo cultural solicitard uma atualizacido de
muitos dados e informacdes que apresentamos nessa pesquisa em pouco tempo. Ainda mais
com o alerta que fizemos as fortes influéncias culturais externas que ocasionam um frequente
hibridismo cultural nas atividades da comunidade.

Aproveitamos este espaco para expressar algumas angustias no decorrer do
processo da pesquisa, como a situagdo do momento pandémico, que por diversas vezes
apresentou-se como um entrave para a obtengao dos dados da pesquisa e para a construcao do
inventdrio e anélise dos dados, mas mesmo assim, seguimos buscando alternativas para que o
trabalho ndo parasse, tendo em vista a riqueza e o potencial cultural presente na comunidade da
Vila das Almas o nosso compromisso académico com a comunidade.

Agradecemos toda a comunidade pela colaboracdo com a pesquisa e a boa vontade
em participar e se colocar a disposicdo, ainda que por meios digitais para fornecer as
informagdes que foram de suma importancia, principalmente, no momento de finalizacdo da
andlise dos dados, que por vezes, algumas informacdes se mostravam incompletas para o
fechamento do inventdrio. Nao poderiamos finalizar este trabalho sem agradecé-los pela
generosidade com que compartilharam a sua cultura, com todos aqueles que terdo acesso a este
trabalho.

Estamos felizes pelo resultado, mas sabemos que poderiamos ter ido mais longe nas
investigacdes se tivéssemos as condi¢Oes necessdrias para adentramos mais vezes a0 campo,
mas infelizmente nos encontramos limitados em né@o poder visitd-los como queriamos, pois em
tempos de pandemia, a saide sempre estar em primeiro lugar, todos precisavam do isolamento
social.

Ainda assim, sabemos que este trabalho tem um potencial gigantesco para a
comunidade, na verdade, reflete o proprio potencial da comunidade, e nos fortalece saber que
fomos os interlocutores do didlogo dessa riqueza cultural quilombola com o mundo, que agora
poderé ter acesso a essa informacdo. E com certeza futuramente terdo pesquisadores que

buscario investigacdes bem mais aprofundadas para cada saber apresentado nesse inventdrio.
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Sabemos também que mesmo que tivéssemos todas as condi¢des necessdrias para ir a campo,
sempre sentirfamos a sensacdo de incompletude, tipica de quem pesquisa cultura e sabe que a
cultura € viva, é dindmica e transitdria, por isso ndo somos capazes do esgotamento de tematica
nenhuma; o campo sempre € aberto para a infinidade de possibilidades.

Visto que apesar de observarmos uma preocupacao das liderancas em tentar manter
um parametro cultural identitdrio das praticas culturais na comunidade, sabermos que a cultura
¢ um organismo vivo em qualquer lugar, as mudancas, adaptagdes ou ressignificacdes sao
processos extremamente naturais dos grupos e assim, como os nao quilombolas sdo embalados
pelas mudancas globais, com os quilombolas do Saco das Almas ndo é diferente.

Ademais, esperamos que esse inventdrio sobre os saberes culindrios das comidas
emblemadticas da Vila das Almas sirva de base de dados tanto para os quilombolas do Saco das
Almas, quanto para o poder publico municipal, estadual ou federal pensarem em politicas
publicas de desenvolvimento da economia local a partir do potencial cultural da comunidade,
com o desenvolvimento de politicas publicas para o TBC — Turismo de Base Comunitaria na
comunidade da Vila das Almas e todo o quilombo Saco das Almas, em Brejo-MA.

Por fim, esperamos que o inventario, além de servir como futura fonte documental
para outros que pretendam pesquisar sobre o Saco das Almas, também sirva como fonte
primordial para a criacdo de outros produtos académicos, tais como, artigos cientificos,
dissertacdes, teses, projetos de pesquisa, de extensdo, entre outras modalidades, a exemplo, do
que tem feito o GEPEMADEC (Grupo de Estudos e Pesquisas em Meio Ambiente,
Desenvolvimento e Cultura), da Universidade Federal do Maranhdao, Campus de Sao Bernardo,
com 4 artigos publicados sobre o quilombo Saco das Almas, 2 monografias, 1 livro e agora a

presente dissertacdo de mestrado.
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8 ANEXOS

8.1 Anexo A - Cronograma da I Mostra Cientifica do GEPEMADEC

@ EEEEMADEC 9 B

GEPEMADEC

(C)OITO BE SETEMERO

SA(O)TURNO

Quatrocentos amos

De f(ilha) encantada
Entre toadas e velas
Soltas no a(mar) da
Palavra entre larva

De ser(pente) que enlaga
Cabelo enlevo qual franca
be menina mega que na
danga

Encanta seus coroados
Festivas

Na fe?‘a de ISfEa Luis/ ;
Bento/marcal/marginal
Lia F(ilha) orfidica
Petro jodio mané nassau
Restando estendidos
Em passar(elas)
Coloridos tragos

bo abrage edipiano
Enciuma(do)

Corpo de senhora
(Flilha esconjurada

Edi Rodrigues

Apresentagde

A I MOSTRA CIENTIFICA DO
GEPEMADEC surge de uma necessidade de
se divulgar a produgiio acodémica realizada
pelos professores e alunos do GEPEMADEC
da linha de pesquisa 1— Imagindrio, cultu-
ra & meio ambiente, coordenada pelo Prof.
br. Josenilde Campos Brussio.

A linha de pesquisa 1 fem um projeto
em andamento ne Departamento de Pesqui-
sa, homelogado na Resolugde COMSEPE N®
1520, de 16 de dezembro de 2016, com
cinco belsistas do PLBIC, trés veluntdries,
um de agdes afirmativas e um do programa
Foco Académico. O prejeto infitula-se
"Mitos € lendas do Baixe Pornoiba Mara-
rhense: desvendando memdrias e identida-
des culturais da regidio”. cujo objetivo cen-
tral € descobrir os mites € lendos da regi-
do do Baixo Parnaiba Maranhense a fim de
pereeber, através do memdria coletiva de
seus moraderes, o imagindric € as repre-
sentagdes simbolicas destes mitos e lendas
nas prdticas sociais, peliticas e cubturais
cotidianas dos moradores desta regido,
contribuindo para o percepgdo e mapea-
mento das identidades culturais da mesma.

Pretendemos, desta maneira, compar-
tilhar estas experiéncias com a comunida-
de acodémica € cumprir um dos objetives
de projete de pesquisa que € "redlizar ofi-
cinas, palestras ou workshops sobre os re-
sultades parcigis da pesquisa, duranfe o
seu desenvolvimento *.

Prof@ brd. Nair Portela Silva Coutinhe
Reitora

Pref. Dr. Fernande Carvalhe Silve
Vice-Reitor

Prof_ Dr. Jezenilds Bruszie
biretor do Campus Sdo Bernardo

Comissdo organizadora:

SEPEMADEC
de Estudes & Pesquizas em Meis
ente, desenvelvimente ¢ Cultura)

Coordenador
Dr. Josenildo Campos Brussio

Discentes/pesquisadores:

Cleione Silva Aratijo
Daciléia Lima Ferreira
Elenir Rocha pinto
Frunc«lsoo das Ch erreira Silva
Igor Rog:r?unios Lopes
Jair Emanoel Castro Sousa
Janaina Munes da Costa
Maria Deuzane da Silva Santes
Maria Lucia Melo Mascimento
Maria Tamires Freitas Silva
Pedro Henrique Lima Pereira
Raimunda Monata da Silva Gomes
Sandra Maria Pereira da Silva
Sharen Tyler Aradjo Fonseca

Programagdo

Dia 07/06

Manha

8:30 as 9:00 — Credenciamente

9:00 as 10;00 — Conferéncia de abertura:
"0 Regime Diurno das Estruturas Antropold-
gicas do Imagindric de Gilbert Durand”

Prof® Dr. Josenildo Campos Brussio -

CLCH/ Sde Bernarde

10000 dés  12:00 —  Meso-redonda:
*Pesquisas do GEPEMADEC no PIBIC: As fe-
nomenologias poéticas de Goston Bachelard e
Mitos e lendas no Baixo Parnaiba Maranhen-
se: desvendando as memdrias e identidodes
culturais da regigio”
Pedro Hsnﬂsuz Lima Pereira — CLCH/5do
Bcrnnr'dn (8 perinda)

Igor R{;sgacr Surrros Lopes — CLCH/ 580 Ber-

nardo ﬂ} ericdo)
Elenir Rocha Pinte — CLCH/ 580 Bernards (6%
eriodo)

anaina Munes da Cesta — CLCH/5d0 Ber-
narda (4° periads)

Tarde:

14:00 ds 15;30 Mesa-redonda: "Relatos de
esquisas no Quilembo Saco das Almas”
En:?. Dr. Josenildo Brussio - CLCH/ 580 Ber-

narda

Prof® [n®. Amanda Gomes Pereira - CLCH/
5o Bernarde

Maria Ludovica Costa Pereira (Dona Dudu) -
representante da comunidade Vila das Almas,
no Quilombo Saco das Almas

IMOSTRA
CIENTIEICA PO
GEPEMADEL

QUARTA-FEIRA

Data: 07 de Junho de 2017

Local: Auditdrio da UFMA do

Campus de 5o Bernardo
Inscrigdo: 15,00

Carga horaria: 20h

15:30 as 16:00 — Apresentagdo musi-
cal dos alunos do Curso de misica.

16:00 as 18:00 - Defesa de monogra-
fio: "MEMORIA E IDENTIDADRE DA
VILA DAS ALMAS: um estudo sobre o
trabalhe da Pastoral Afro-brasileira no
Quilombe Saco dos Almas, em Brejo/
MA*, de Daciléia Lima Ferreira, do Cur-
so de Ciéncias Humanas/ Seciologia.
Banca Examinadora:

Prof. br. Josenildo Campos Brussio
— Orientador

prof. br. Clodomir Cordeiro de Ma-
tos Jlnior — 1% examinador

Prof. Ms. Edmilson Moreira Rodri-
ques — 2° exami

Noite

18:00 as 19:00 — Coffee break e
apresentagio do tombor de CRIOULA
do quilombo Saco das Almas.

19:00 as 20:30 — Polc;rm “Fantes
omls w‘hdmm & ima Im.l'I‘D

Prof® Dr® Helena Mario de Castro—
Curso de Turismo—5de Bernarde

20;30 - Encerramento '\b
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8.2 Anexo B — Certidao de comunidade quilombola — Fundaciao Palmares
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8.3 Anexo C — Modelo do IPHAN para a construcao de inventario sobre saberes

MODELO DO IPHAN PARA A CONSTRUCAO DE INVENTARIO SOBRE SABERES

Saberes

Nome

Escreva o nome mais comum e outros nomes pelos quais o saber é conhecido.

Imagem

No quadro de imagem, insira fotos ou fagca um desenho do saber.

O que é

Conte de forma resumida como € o saber.

Onde esta

Localize o saber a partir das referéncias mais faceis e conhecidas.

Periodos importantes

Descubra os momentos ou datas importantes associadas ao saber.

Historia



Conte sobre as origens e transformacdes do saber ao longo do tempo.
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Significados

Descubra que significados e fun¢des tém o saber para a comunidade.

Descricao
Etapas

Informe se hd e quais sao as etapas associadas ao saber.

Pessoas envolvidas

Informe quais pessoas estdo envolvidas com o saber.

Materiais

Identifique quais sdo os materiais necessarios para este saber.

Modos de fazer ou técnicas

Identifique e descreva os jeitos de fazer que compdem o saber.

Produtos e suas principais caracteristicas

Identifique os principais produtos resultantes do saber (se houver).
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Roupas e acessorios
Informe se hé vestimentas e acessorios especificos associados ao saber. Caso sim, quais sao e

para que servem e quais sdo as pessoas que 0os usam.

Expressoes corporais (dancas e encenacoes)
Informe se ha dancas ou encenagdes associadas ao saber. Diga quando elas acontecem e quem

sdo as pessoas envolvidas.

Expressoes orais (musicas, oracoes e outras formas de oralidade)
Informe se ha musicas, canticos, oragdes e outras formas de expressodes orais proprios do saber.

Se sim, quais sao eles? Diga quando sdo realizados e quem sdo os responsaveis por fazé-los.

Objetos importantes (ferramentas, instrumentos utilizados)

Informe se hd e quais sdo os objetos necessarios ao saber.

Estrutura e recursos necessarios

Diga quais sdo as estruturas e os recursos necessdrios para o saber.

Transmissao do saber

Procure descobrir como se aprende e se ensina esse saber.
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Avaliacao
Indique os principais pontos positivos e negativos para que o saber continue sendo uma

referéncia cultural.

Recomendacoes

Indique o que pode ser feito para a preservagdo do saber.

Fontes Pesquisadas

Ao longo do inventdrio, varios documentos fornecerdao informacgdes. Eles podem ser livros,
papéis antigos, imagens, fotografias, mapas, videos, textos, jornais, revistas, sitios na internet,
relatos orais, entre outros. Pesquise em bibliotecas, centros culturais, arquivos, museus etc.
Junto as pessoas do seu territdrio, pesquise musicas, didrios, objetos, desenhos, mapas, relatos

€ outros materiais sobre os bens culturais.

Fonte: Onde esta (a biblioteca, a casa da pessoa,
sitio da internet, o museu, a escola, a

prefeitura, o arquivo publico, etc.):
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8.4 Anexo D - Termo de autorizacao do local da pesquisa

QUILOMBO SACO DAS ALMAS
COMUNIDADE DA VILA DAS ALMAS
MUNICIPIO DE BREJO/MA

ANEXO A - Carta de autorizagéo
CARTA DE ANUENCIA

Eu, MARJA LUDUVICA COSTA PEREIRA, portadora do CPF de n® 915.630.703-
91, na qualidade de lider da Comunidade Vila das Almas do Quilombo Saco das Almas,
autorizo a mestranda DACILEIA LIMA FERREIRA, Matricula 2019101478, CPF de
n°® 606.953.283-01, RG 040966942010-8, para realizar a pesquisa de dissertagdo nesta
comunidade quilombola, utilizando-a como campo de pesquisa (observagdo néo
participante/ aplicagfio de entrevistas abertas) para o trabalho final de curso da Pos
Graduagdo Stricto Sensu em Cultura e Sociedade (PGCULT), pela Universidade
Federal do Maranhdo — UFMA, intitulada “INVENTARIANDO OS SABERES
CULINARIOS DA VILA DAS ALMAS NO QUILOMBO SACO DAS ALMAS,
EM BREJO/MA: entre memdrias e identidades”, com o objetivo de inventariar os
saberes culindrios da Vila das Almas, a partir das historias, narrativas orais,
acontecimentos, vivéncias e experiéncias dos seus moradores, orientado pela Professora

Doutora Concei¢@o de Maria Belfort de Carvalho.

Brejo/MA, 90 de Sé\e W\hbn de QO,SEI

CPF: 915.630.703-91
Lider da comunidade da Vila das Almas
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8.5 Anexo E — Carta de aprovacao da pesquisa pelo Comité de Etica

UFMA - UNIVERSIDADE Q Plaboforma
FEDERAL DO MARANHAO %yfoﬂl

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: INVENTARIANDO OS SABERES CULINARIOS DA VILA DAS ALMAS NO QUILOMBO
SACO DAS ALMAS, EM BREJO/MA- entre memorias e identidades

Pesquisador: Daciléia Lima Ferreira

Area Tematica:

Versao: 1

CAAE: 24343819.6.0000.5087

Instituig¢do Proponente: Programa de Pds-Graduac&o em Cultura e Sociedade

Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.690.266

Apresentacdo do Projeto:

O presente projeto tem por objetivo inventariar os saberes culinarios da Vila das Almas, a partir das
historias, narrativas orais, acontecimentos, vivéncias e experiéncias dos seus moradores. A Vila das Almas
& uma das sete comunidades (Vila Crioli, Sdo Raimundo, Santa Cruz, Barrocdo (Buriti), Sdo José e
Pitombeiras) do Quilombo Saco das Almas gue fica localizada no Baixo Parnaiba no municipio de Brejo/MA.
Metodologicamente, tratar-se-a de uma pesquisa bibliografica e exploratorio-descritiva que se dividira em
trés etapas: a primeira, sera a pesquisa bibliografica para a construc&o do referencial tedrico e elaboracéo
dos instrumentos de coleta de dados. A segunda etapa compreendera a pesquisa de campo propriamente
dita. Na terceira, pretendemos elaborar um inventéario sobre os saberes culinarios da Vila das Almas a partir
dos dados coletados e acontecimentos observados. Participardo da pesquisa os moradores da Vila das
Almas com tempo de residéncia de no minimo 20 anos, entre criangas, adultos e idosos. Os principais
aspectos sociais e cientificos previstos serdo: artigos publicados, comunicactes e participacbes em eventos
cientificos, producédo de uma dissertacdo de mestrado e elaborac&o de um inventario sobre os saberes

culinarios do quilombo.
Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:
Inventariar os saberes culinarios da Vila das Almas, a partir das historias, narrativas orais,

Enderego: Avenida dos Portugueses, 1966 CEB Velho

Bairre: Bloco C,Sala 7, Comité de Efica CEP: £5.080-040
UF: MA Municipio: SAOQ LUIS
Telefone: (98)3272-8708 Fax: (98)3272-8708 E-mail: cepufma@ufma br

Pagina 01 de 04



UFMA - UNIVERSIDADE « ) Plataforma
FEDERAL DO MARANHAO asil

Continuag3o do Parecer: 3.690.266

acontecimentos, vivéncias e experiéncias dos seus moradores.
Objetivo Secundario:

Identificar os pratos e alimentos tipicos da Vila das Almas a partir das historias, narrativas orais,

acontecimentos, vivéncias e experiéncias dos seus moradores;

Analisar as singularidades dos saberes culinarios da Vila das Almas refletidas nas memdrias, identidades e
praticas sociais dos moradores do quilombo,

Perceber de que maneira os saberes culinarios tém sido transmitidos gerac&o apos geracéo entre os
moradores do quilombo;

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

Em pesquisas com entrevistados pode haver desconforto, resultante do compartilhamento de informacgdes
pessoais ou confidenciais. Esses desconfortos serfo discutidos, previamente, com o participante, que tera
total liberdade para solicitar sua exclusio da pesquisa, sem que isso lhe cause qualquer tipo de dano. Caso
haja danos decorrentes dos riscos previstos, o pesquisador assumira a responsabilidade e informara o
CEP/COMNEPE pelo Sistema.

Beneficios:

Os beneficios da pesquisa incidem na elaboragéo de produtos, tais como, a publicagido de uma dissertac&o
de mestrado com a construgéo de um inventario dos saberes culinarios do quilombo. Tais produtos serviréo
tanto para reafirmar as identidades e memdarias da comunidade como também ser&io mais um registro que
ficara acessivel para uso da propria comunidade e para os futuros pesqguisadores que poderdo vir a
pesquisar, visto que hoje o quilombo ndo dispde de muitos materiais que possam ser utilizados como aporte
tedrico para pesquisas em andamento. Esse material sera de grande valia também para a valorizacédo do

patriménio cultural quilombola do Maranh&o.

Comentarios e Consideragbes sobre a Pesquisa:

A pesquisa esta bem elaborada e com todos os elementos necessarios ao seu pleno desenvolvimento.

Consideragoes sobre os Termos de apresentagio obrigatoria:

Todos os termos de apresentacao obrigatorios foram entregues e estdo de acordo com a resolucéo 466/12
do CNS.

Recomendagoes:

Né&o existem recomendacdes.
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Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:

N&o existem pendéncias.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

mo

ot

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacéo
Informacgdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P 19/10/2019 Aceito
do Projeto ROJETO 1455466 pdf 10:44:20
QOutros DECLARACAO_DE_RESPONSABILIDA| 19/10/2019 [Daciléia Lima Aceito

DE FINANCEIRA. pdf 10:41:20 Ferreira

TCLE / Termos de |CARTA_DE_AUTORIZACAOQO pdf 19/10/2019 |Daciléia Lima Aceito

Assentimento / 10:38:18 [Ferreira

Justificativa de

Auséncia

Orcamento ORCAMENTO pdf 19/10/2019 |Daciléia Lima Aceito
10:37:00 _[Ferreira

Projeto Detalhado / | Projeto_de_Pesquisa.pdf 19/10/2019 [Daciléia Lima Aceito

Brochura 10:33:17  |Ferreira

Investigador

Projeto Detalhado /| Projeto_de_Pesquisa.doc 19/10/2019 |Daciléla Lima Aceito

Brochura 10:32:53 |Ferreira

Investigador

Cronograma CRONOGRAMA DE ATIVIDADES pdf 19/10/2019 |Daciléia Lima Aceito
10:27:19 |Ferreira

TCLE / Termos de | TCLE.pdf 19/10/2019 [Daciléia Lima Aceito

Assentimento / 10:25:44 |Ferreira

Justificativa de

Auséncia

TCLE / Termos de TCLE.docx 19/10/2019 [Daciléia Lima Aceito

Assentimento / 10:25:13  [Ferreira

Justificativa de

Auséncia

Folha de Rosto Folha_de_rosto.pdf 19/10/2019 [Daciléia Lima Aceito
09:54:39 |Ferreira

Situagdo do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagdo da CONEP:

Néo
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SAO LUIS, 07 de Novembro de 2019

Assinado por:

FRANCISCO NAVARRO
(Coordenador(a))
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9 APENDICE

9.1 Apéndice A — Roteiro para a entrevista

el UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
= PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
“ris>”  PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CULTURA E SOCIEDADE
MESTRADO INTERDISCIPLINAR

ROTEIRO DE ENTREVISTA SEMIESTRUTURADA

Prezado (a) participante, este € um convite para a participagdo na pesquisa intitulada:
INVENTARIANDO OS SABERES CULINARIOS DA VILA DAS ALMAS NO
QUILOMBO SACO DAS ALMAS, EM BREJO/MA: entre memorias e identidades.

Data da entrevista: / /

Nome/Apelido: Idade:
Profissao: Tempo de moradia no quilombo:
Onde voce nasceu: Estado civil:
Contatos:

1. Quantas pessoas moram com vocé€ em sua residéncia?

2. Quais os pratos tipicos da culindria quilombola da Vila das almas que vocé conhece?
Mencione-o0s?

3. Em pesquisa realizada aqui no Saco das Almas durante trés, foram catalogados nove pratos
considerados tipicos neste quilombo. Vocé pode dizer quais dos pratos abaixo voc€ conhece?
a) () gongo assado/frito

b) ( ) mambeca

c¢) () moqueca

d) ( ) farofa de coco babagu
e) () farofade gergelim

f) () cabecade galo



10.

11.

12.

13.

14.

15.
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g) () chibé/ ximbéu
h) ( ) mingau de farinha
i) ( )caruru

. Quais alimentos sao feitos com mais frequéncia aqui na Vila das Almas, isto €, o que voce

come no dia a dia?

. Além dos pratos que fazem parte da sua alimentacdo didria, quais sdo preparados em ocasides

especiais?

. Vocé poderia nos dizer quais sdo os pratos (comidas/alimentos) mais marcantes na sua vida

aqui no quilombo e com que idade vocé os conheceu a primeira vez?

. Na sua opinido, esses pratos sdo preparados hoje da mesma maneira que eram preparados

quando voc€ os conheceu, isto €, tem o mesmo gosto de antigamente? Por qué?

. Vocé sabe cozinhar um desses pratos? Quais?

. Com que idade vocé aprendeu?

Como voce realiza o preparo destes pratos? Descreva as etapas.
Dos pratos citados, qual voc€ gosta mais de preparar? Por qué?

Qual a importincia que a culindria tem na sua vida, na da sua familia e na da sua
comunidade?

Além de voce€, outras pessoas da sua comunidade det€ém os mesmos conhecimentos e/ou
desempenham a mesma atividade? Quem?

Na sua opinido, a continuidade da culinéria quilombola e dos saberes culinirios com ela é
produzida dependem do que?

Vocé mais alguma informacdo sobre a culinaria do quilombo que eu ndo tenha perguntado?
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9.2 Apéndice B — Questionario

UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CULTURA E SOCIEDADE
MESTRADO INTERDISCIPLINAR

QUESTIONARIO
Prezado (a) participante, este € um convite para a participacdo na pesquisa intitulada:
INVENTARIANDO 0S SABERES CULINARIOS DAS COMIDAS
EMBLEMATICAS DA VILA DAS ALMAS NO QUILOMBO SACO DAS ALMAS,
EM BREJO/MA: entre memorias e identidades.

Data da entrevista: / /

1- Qual a sua idade e profissdo?

2- Quais os ingredientes para preparar a moqueca?

3- Quais os instrumentos necessarios para preparar a moqueca?

4- Quais os procedimentos para preparar a moqueca?

5- Quais os ingredientes para preparar o mingau de farinha?

6- Quais os instrumentos necessarios para preparar o mingau de farinha?
7- Quais os procedimentos para preparar o mingau de farinha?

8- Quais os ingredientes para preparar o caruru?

9- Quais os instrumentos necessarios para preparar o caruru?

10- Quais os procedimentos para preparar o caruru?
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9.3 Apéndice C — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

__ UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO
PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
*”" PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CULTURA E SOCIEDADE
MESTRADO INTERDISCIPLINAR

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado (a) participante, este € um convite para a participacdo na pesquisa
intitulada: INVENTARIANDO OS SABERES CULINARIOS DA VILA DAS ALMAS NO
QUILOMBO SACO DAS ALMAS, EM BREJO/MA: entre memorias e identidades.

Por se tratar de um morador do Quilombo Saco das Almas em Brejo Maranhdo na Vila
das Almas a mais de vinte anos, vocé foi escolhido para contribuir com o desenvolvimento desta
pesquisa. Todavia, ressalta-se que a qualquer momento vocé pode desistir de participar da pesquisa
e retirar seu consentimento. Pontua-se que a pesquisa tem por objetivo geral: Inventariar os saberes
culindrios da Vila das Almas, a partir das historias, narrativas orais, acontecimentos, vivéncias
e experiéncias dos seus moradores.

Evidencia-se que toda pesquisa incorre em riscos para os participantes, porém os riscos
relacionados a sua participacdo sdo minimos, podendo ser de ordem psicoldgica, uma vez que
poderé haver pequeno desconforto com relacdo a presenca do pesquisador durante a aplicacdo dos
questiondrios e realizacdo das entrevistas. Além disso, pode ocorrer de a participagdo na pesquisa
comprometer suas atividades didrias, tendo em vista o desprendimento de pelo menos 30 (trinta)
minutos de seu tempo. Todavia, tais riscos sdo minimizados em detrimento da contribuicdo de sua
participacdo para a melhoria das possibilidades de inventario e registro de um patrimo6nio cultural
inestimével para as memorias do proprio Quilombo. Serd garantido o ressarcimento das despesas
geradas ao vir participar da coleta de dado e/ou quando necessdrio, assim como o direito a garantia
de indenizacdo no caso de eventuais dados decorrentes da pesquisa e possiveis assisténcias que
possam surgir.

Ressalta-se que todos os procedimentos adotados nesta pesquisa obedecem aos
Critérios da Etica em Pesquisa com Seres Humanos, nos termos da Resolucio N° 466/2012 e

Resolu¢ao N° 510/2016 do Conselho Nacional de Satide. Desse modo, nenhum dos
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procedimentos adotados para coleta de dados nesta pesquisa implicard em riscos a sua imagem,
integridade fisica, psicoldgica ou dignidade humana.

A pesquisa contribuird para a elaboracdo um inventdrio dos pratos tipicos do
quilombo, de forma a reforcar as identidades e memorias da comunidade.

Caso aceite participar desta pesquisa, informa-se que a coleta de dados contemplara a
realizacdo de entrevistas com os moradores do Quilombo. Os participantes terdo além dos
beneficios acima descritos, orientagdes e esclarecimentos a respeito de todo o processo de aplicacdo
dos instrumentos. Todas as informagdes obtidas por meio desta pesquisa serdo estritamente
confidenciais, lhe assegurando o total sigilo sobre sua participacdo, uma vez que nao seriao
solicitados quaisquer dados pessoais. Destaca-se que os dados coletados servirdo de insumos para
produtos de natureza cientifica (dissertacdo, artigos cientificos, publica¢des eletronicas, dentre
outras), assegurando seu anonimato nas publicacdes desdobradas da pesquisa. Logo, os produtos da
pesquisa serdo divulgados com o suporte do Programa de P6s-Graduacdo em Cultura e Sociedade
(PGCult), Mestrado Interdisciplinar, da Universidade Federal do Maranhdao (UFMA).

Vocé receberd uma via deste termo, assinada por ambas as partes, constando o telefone
e o endereco do pesquisador principal desta pesquisa, para quaisquer dividas ou esclarecimentos
que venha a ter sobre o projeto de pesquisa, sua participacdo, agora ou em momentos posteriores.
Além disso, também, sdo informados o endereco e os contatos do Comité de Etica em Pesquisa da
UFMA, para qualquer reclamacdo, divida ou esclarecimento. Apds estes esclarecimentos,

solicitamos o seu consentimento de FORMA LIVRE para participar desta pesquisa. Pedimos que

preencha, por favor, os itens que seguem:

CASO AINDA TENHA DUVIDAS A RESPEITO NAO ASSINE ESTE TERMO
CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Tendo em vista os itens acima apresentados, eu, de forma livre e esclarecida, manifesto
meu consentimento em participar da pesquisa. Declaro que recebi cdpia deste termo de

consentimento, e autorizo a realizacdo da pesquisa e a divulgacdo dos dados obtidos neste estudo.

Assinatura do Participante da Pesquisa

Daciléia Lima Ferreira
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PESQUISADOR PRINCIPAL:

DACILEIA LIMA FERREIRA, brasileira, solteira, com CPF N° 606.953.283-01, residente e
domiciliada na Rua Bernardo Lima, Bairro Faveira, N° 1972 Sido Bernardo, Maranhio, CEP
65.550.000.

Contato: (98) 98225-2520/ E-mail: limadacileia@ gmail.com

ORIENTADOR: Prof.®. Dr*. Conceicao de Maria Belfort de Carvalho
E-mail: Cbelfort@globo.com

PROGRAMA DE P(’)S-GRADUACAO EM CULTURA E SOCIEDADE (PGCult-UFMA)
Centro de Ciéncias Humanas — CCH, Térreo, Bloco 02
Av. dos Portugueses, n° 1966, Cidade Universitdria, Bacanga.

Telefone: (98) 3272-8387/3272-8389 / E-mail: pgcult.secretaria@gmail.com

COMITE DE ETICA EM PESQUISA DA UFMA (CEP-UFMA)

Avenida dos Portugueses, s/n, Campus Universitdario Dom Delgado, Bacanga, Prédio CEB Velho,
Bloco C, Sala 7 (Préximo ao Auditério Multimidia da PPPGI), CEP 65080-040.

Telefone: 3272-8708 / E-mail: cepufma@ufma.br
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